BASE e PALET per semifreddi

INGREDIENTI
 1000 g TORTE UNIVERSAL (Bianco, Nero o Equilibrio)
   500 g  Uova intere 
   400 g  Olio di semi di girasole o di semi 
   250 g  Acqua 

PREPARAZIONE 
Mettere in una ciotola o in planetaria tutti gli ingredienti, prima quelli liquidi e poi quelli in polvere. Miscelare manualmente con spatola o amalgamare (non montare) a media velocità con impastatrice per 5 minuti circa, fino ad ottenere una massa omogenea. Posizionare 1 kg massa in una teglia 60x40 cm e livellare con spatola. 
Cuocere a 250°C per 4-6 minuti circa.

SEMIFREDDO PISTACCHIO E VANIGLIA

[image: ]INGREDIENTI CREME PER SEMIFREDDO:
 400 g Tuorlo
 480 g Zucchero semolato
 800 g Latte
 800 g Panna VALLESE
   40 g Colla di pesce
 q.b. Aromi: vaniglia e pasta pistacchio


PREPARAZIONE 
Miscelare il tuorlo e lo zucchero fino ad ottenere un composto omogeneo. A parte portare ad ebollizione 600 g di panna ed il latte, aggiungere la miscela di tuorlo e zucchero e quindi cuocere a 80°C. Togliere il composto dal fuoco e versare sopra alla colla di pesce precedentemente ammorbidita in acqua fredda. Quando la crema sarà a 40°C togliere 300 g e insaporire con pasta al pistacchio e altri 300 g con vaniglia.  Infine miscelare ognuna delle due parti di crema con 100 g di panna  semi-montata.

MONTAGGIO
Questo semifreddo è stato preparato con Torte Universal Equilibrio. Assemblare il dolce ponendo uno strato di base, quindi ricoprire con uno strato di semifreddo al pistacchio, porre uno strato di palet ed infine ricoprire con uno strato di semifreddo ala vaniglia. Decorare a piacere.

SEMIFREDDO CIOCCOLATO E CAFFE’

[image: ]INGREDIENTI CREME:
400 g Tuorlo
480 g  Zucchero semolato
800 g  Latte
800 g  Panna VALLESE
  40 g  Colla di pesce
q.b. Aromi: pasta cioccolato e pasta caffè

PREPARAZIONE
Miscelare il tuorlo e lo zucchero fino ad ottenere un composto omogeneo.  A parte portare ad ebollizione 600 g di panna ed il latte, aggiungere la miscela di tuorlo e zucchero e quindi cuocere a 80°C. Togliere il composto dal fuoco e versare sopra alla colla di pesce precedentemente ammorbidita in acqua fredda.  Quando la crema sarà a 40°C togliere 300 g e insaporire con pasta al cioccolato e altri 300 g con pasta al caffè. Infine miscelare ognuna delle due parti di crema con 100 g di panna semi-montata.

MONTAGGIO
Questo semifreddo è stato preparato con Torte Universal Nero. Assemblare il dolce ponendo uno strato di base, quindi ricoprire con uno strato di semifreddo al caffè, poi porre uno strato di palet ed infine ricoprire con uno strato di semifreddo al cioccolato. Decorare a piacere.
CUP CAKE CAFFE’
[image: ]
INGREDIENTI
600 gr. Panna vallese
400 gr. Crema pasticcera
20 gr. Pasta caffe
Cacao q.b.
Base muffin (vedi ricettario Universal)

PREPARAZIONE
Omogeneizzare la base bianca con tutti gli ingredienti con l’ausilio di un frullatore ad immersione. Mantecare la miscela così ottenuta. Decorare a piacere le basi fatte con Universal. (Vedi ricettario Universal)

CUP CAKE TIRAMISU’
[image: ]
INGREDIENTI
500 gr. Panna vallese
500 gr. Mascarpone
200 gr. Zucchero
20 gr. Cacao
Base muffin (vedi ricettario Universal)


PREPARAZIONE
Omogeneizzare la base bianca con tutti gli ingredienti con l’ausilio di un frullatore ad immersione. Mantecare la miscela così ottenuta. Decorare a piacere le basi precedentemente preparate con Universal.

CUP CAKE MIMOSA
[image: ]
INGREDIENTI
500 gr. Panna vallese
50 gr. Zucchero
25 gr. Pasta allo zabaione
200 gr. Gocce di cioccolato
300 gr. Cubetti p. di spagna 
     Zucchero a velo q.b.
     Base muffin (vedi ricettario Universal)

PREPARAZIONE
Omogeneizzare la base bianca con tutti gli ingredienti con l’ausilio di un frullatore ad immersione. Mantecare la miscela così ottenuta. Decorare a piacere le basi precedentemente preparate con Universal.

CUP CAKE NOCCIOLA

[image: ]
INGREDIENTI
500 gr. Panna vallese
200 gr. Crema pasticcera
50 gr. Pasta nocciola
200 gr. Nocciole pralinate
Base muffin (vedi ricettario Universal)


PREPARAZIONE
Omogeneizzare la base bianca con tutti gli ingredienti con l’ausilio di un frullatore ad immersione. Mantecare la miscela così ottenuta. Decorare a piacere le basi fatte con Universal. (Vedi ricettario Universal)


QUICHE LORRAINE

[image: ]INGREDIENTI CREME ROYALE:
1000 gr. Vallese
6 uova intere 
30 gr. Formaggio grattuggiato
Sale e pepe



PROCEDIMENTO:
Impastare tutti gli ingredienti fino ad ottenere un composto omogeneo e miscelare con gli ingredienti a piacere ( pancetta o prosciutto a dadini, brie, funghi, gamberetti ecc.).
Una volta ottenuto il composto base, riempire delle formine fatte con la pasta Brisé precedentemente preparata. Quindi cuocere per 25 minuti circa a 210°C.

BRIOCHES CON GRAN PRESTIGE
 
[image: http://www.dolcelinea.it/images/briochesvenezianer.jpg]INGREDIENTI IMPASTO:
1000 g Gran Prestige 
  200 g Olva cake
  200 g Tuorlo
  100 g Zucchero
    50 g Lievito di birra
  300 g Acqua circa
 q.b. Aromi

PROCEDIMENTO:
Impastare Gran Prestige, tuorli, acqua e lievito per 15 minuti fino ad ottenere un composto liscio. Inserire lo zucchero e gli aromi e successivamente unire la margarina Olva cake.
Formare delle palline di circa 35-40 gr e mettere in lievitazione a 28/30°.
Lucidare, mettere la granella e infornare a 180° Valvola aperta.

CROISSANT/KRANZ CON GRAN PRESTIGE
[image: http://t3.gstatic.com/images?q=tbn:LBP_TBw20L8e1M:http://vitadasupermarket.blog.kataweb.it/files/2010/02/croissant.jpg]
INGREDIENTI BIGA:					INGREDIENTI IMPASTO:
600 g Gran Prestige					1350 g Gran Prestige
270 g Acqua (circa)					1000 g Farina (320w)
100 g Lievito di birra					  320 g Olva Cake
							  460 g Uova intere
PER LAMINAZIONE:					  280 g Zucchero
1250 g Olva Melange Quick 				  100 g Miele
 							 			        40 g Lievito di birra
 							        28 g Sale
							      700 g Acqua circa
 							       q.b. Aromi
PROCEDIMENTO:
Impastare per 5 minuti gli ingredienti della biga, farli lievitare a 30° fino al raddoppio. Nel frattempo mettiamo tutti gli altri ingredienti tralasciando solo il sale, nella planetaria e appena pronto la biga lievitata facciamo girare tutto insieme. Quando l’impasto si è unito inserire il sale. Continuare a lavorare per 15-20 minuti fino ad ottenere un composto liscio e asciutto. Farlo riposare per circa 30 minuti in frigorifero. Laminare dando una piega a 3 e una a 4 o 2 pieghe a 4.
Effettuare un ulteriore riposo 15 minuti e successivamente formare i croissant; coprire con un telo di nylon e lasciare lievitare a 28°.Cottura 180° Valvola aperta.


TORTA DI ROSE
[image: torta di rose altoatesina]
INGREDIENTI BIGA:
600 g Gran Prestige
270 g Acqua
120 g Lievito di birra

INGREDIENTI IMPASTO:
2350 g Gran Prestig + Biga raddoppiata
  400 g  Tuorlo
  200 g Acqua
    30 g  Lievito di birra
---
  400 g  Zucchero 
q.b. Aromi vaniglia e arancio 
---
  500 g Uova
  500 g Olva Melange cake o Gran Beur d’Or

INGREDIENTI EMULSIONE:
  500 g Olva Melange cake o Gran Beur d’Or
  500 g  Zucchero a velo

PROCEDIMENTO:
Impastare tutti gli ingredienti della biga per 5 minuti. Mettere in lievitazione a 30° fino al raddoppio.
Impastare la prima parte degli ingredienti per 20 min. circa, sino ad ottenere un impasto liscio e asciutto. A questo punto introdurre zucchero e aromi e attendere che vengano assorbiti dall’impasto. Procedere mettendo le uova e la Melange (o Burro). Lavorare fino a che l’impasto risulti liscio e asciutto e successivamente mettere in frigorifero a 4° per circa 30 minuti. Nel frattempo preparare l’emulsione montando i due ingredienti fino alle triplicazione. 
Laminare a circa 4 mm l’impasto poi spalmarlo con un velo di emulsione.
Arrotolare e creare dei cilindri di 6 cm di diametro e tagliare a fette con uno spessore di 5 cm come nella figura illustrata:
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[image: ]Porre in uno stampo da veneziana da 1 kg un bocciolo centrale e 5 attorno rispettando la distanza di 5 cm l’uno dall’altro.. 






[bookmark: _GoBack]Far lievitate per 3 ore circa a 30° (umidità 80%) e successivamente porre sulla superficie zucchero semolato. Cuocere a 170° 45-50 minuti a valvola chiusa. Una volta raffreddata bagnare a piacere con dello sciroppo al maraschino o arancio.
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