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Dolci d

E il dessert nazionalpopo-

lare per eccellenza: lo si

gusta tutto 'anno e piace

a ogni eta. E anche una % : y &

delle dieci parole italiane R4y |
pill conosciute al mondo. - 74 |
Qualcuno ne fa risalire le : |

origini nella Ferrara degli i |
Estensi, nel 1500. Ma la

nascita “ufficiale” ¢ nel

Nord-Est d’ltalia tra il

1940 e 1970. Un libro ne

ripercorre le tappe e rac-

coglie 40 ricette di grandi

cuochi. Ecco le versioni di

Lady Bastianich, Adria,

Marchesi, Oldani, Romito
e quella vegana di Rivarola.
E anche se alcune sono un
po’ complicate il risultato,
vedrete, ne vale la pena

STELLE Al centro, in un
ﬁocufnl fico, Vittoria
iceini, 34 anni, protago-
nista del film “Tiramiso”
di Fabio De Luigi. Dall'alto,
Lidia Bastianich,69, giudi-
ce di “Junior Master-
chef”, lo chef argentino Ak iero
Fernando Rivarola, 38, lo Al chesi
spagnolo Albert Adria, 46,
il maestro Gualtiero Mar-
chesi, 86, I'inventore
della cucina pop Davide
Oldani, 49, I'autodidatta
steliat lku Rumrto 42,
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Brambilla/Serrani e Ristorante Felidia-Diana De Lucia

Mikel Ponce-Archivio Lavazza

Savoiardi 20 - Mascarpone g 250 - Uova piccole 3 - Zucchero g 125 - Limon-
cellomi 180 - Acquami 120 « Limoni3 - Scorze di imone condite

(Grattugiate la buccia di 10 pi imoni per ricavarne 1 cucchiaio. Spremete tuttii
limoni raccogliendo 85 mi di succo. Separatei tuorf d'uovo dagli albumi e shattete,
con e fruste elettriche, i tuorii con 30 g di zucehero; incorporate poco per volta
60 m diimoncello. Ponete la ciotola in un bagnomaria caldo e continuate a shat-
tare per & minuti, finehé 1 composto non sard gonfio e schiumoso, Appena inizia
ad addensarsi, spegnete i flioco, estraete dal bagnomaria e lasciate raffreddare.
Inun pertolino versate i imanente imoncelo, i succo di imone, 'acqua e 60 g di
aucchero. Portate a ebolizione e, mescolando, cuocete per 5 minuti in modo da
far sciogliere lo 2ucehero e far evaporare 'alcol. Fate raffreddare

o sciroppo. In una terrina con un cucchiaio di legno favorate il mascarpone per
ammorbidirlo, aggiungate la buccia grattugiata e shattete con una frusta fino a
renderloleggero e cremoso. A parte montate gl albumi coni restante zucehero.
Quando lo zabaione i imoncello & freddo, con una spatola incorporatelo delicata-
mente e a piccole dosi al composto di mascarpone. Infine  poco a poco aggiun-
gete gl albumi montati: il isultato dovra essere una crema omogenea. Versate
lo sciroppo l limoncello freddo in un piatto fondo e, uno per volta, inumidite i
savoiardi. In una pirofila posizionatene un primo strato e ricopritelo con meta
della crema al mascorpone & limoncelo, Disponete un secondo strato di savoiar-
(i e ricoprite completamente con il resto della crema. Liseiate con una spatola &
sigilate la teglia con la pellicola da cucina. Ponete il tiramisd a raffreddare in
frigorifero per 6 ore 0 fino a 2 giorni. Altriment, potete metterio in freazer per 2
ore. Potete decorare con qualche scorza di imone candita,

Zuccherog 200  Acguami 200, Caffe
espresso mi 70  Sciroppo base (preparazione precedente) ml 30 - Agar agar
g 0.7 - Fogii di gelatina 1. Latte mi 100 - Zucchero g 10
Agar agar g 0,7 - Fogidi gelatina 1. (Gel di caffe (prepara-
zione precedente) - Gel dilatte (preparazione precedente) - Fogli per chitarra di
pasticceria 1. (Caffe espressoml 250 - Zucchero g 50

Ristorante D'o

Abumi d'uovog 200 - Zucchero g
126 - Zucchero avelo g 135 + Farina i pistacchi g 185 + Farina diriso g 50
Latte intero mi 100 - Panna montata g 450 - Zuc-
cherog 75 - Gelatina infogli g 8 - Caffe in chicchig 50
Mascarpone g 200 - Panna montata g 150 - Zucchero g 75 - Tuorli d'uovo g
75 - Gelatinain fogli g4 Acquami25 - Latteinteroml 26 - Agar-
agar per addensare g 7 - Mernghe dilatte 4

Preparate a base dacquoise. Con uno shattitore montate a neve gli albumi con
tutto lo zucchero anche a velo. Incorporate delicatamente le farine e stendete st Lna
teglia da forno. Cuocete a 180" per 12 minuti. Lasciate raffreddare e ricavate dei
dischi di 5 cm. . Portate a bollore il latte, spegnete,
introducete i chicchi di caffe e lasciateliin infusione per 30 minuti. Fitrate bene i
composto, scakdatelo e scioglietevi lo zucchero e la gelatina precedentemente am-
morbidita in acqua fredda per 15 minuti e poi strizzata. Amalgamate bene, fate
raffreddare, poi unite la crema alla panna montata. Tenete da parte.
. Versate, a filo, sti tuor semimontati, lo zucchero

sciolto in acqua a 121", Continuate a montare per qualche minuto, poi unite la gela-
tina ammorbidita in acqua fredda e strizzata. Incorporate il mascarpone e succes-
sivamente la panna montata. Distribuite fa moussa in stampi sferici e congelatela.

. Mescolate il latte con I'agar-agar, portate i composto a bollore e,
fuoni flingo, lasciatelo intiepidire mescolando di tantoin tanto. Con questo composto
glassate infine le sfere di mascarpone congelate, mpiattate disponendo un disco di
dacquoise sul fondo di un piatto e coprite conlamousse al caffe. Al centro, adagiate
una sfera al mascarpone e sopra collocate la meringa dilatte,

Fogli i gelatina 1 (Caffe espresso ml 200
Sciroppo base (preparazione precedents) ml 50 quuumhmamttnmlﬂﬂ

Biscotti savoiardi secchi g 200 - Bagno di caffa
(preparazione precedente) ml 200. Panna ml 150
Tuorlipastorizzatig 25 - Zucchero g 20 - Mascorpone g 50 - Foglidi gelatina
17 Farina g 20 - Zucchero g 25 - Cacao in polvere
g9  Farina di mandorle g 16 - Burrog 25 - Salefino g 1.

Inun pentolino versate |'acqua e lo zucchero, portate

a ebolizione, spegnete fate raffreddare in frigorifero.
. Inun pentolino mescotate 30 mi di sciroppo base con ['agar-agar;
portate a ebollizione, togliete dal fuoco e sciogiietevil foglio di gelatina precedente-
mente idratato. Trasferite in una ciotola, aggiungete 1 caffe e fate soidificare in

Scaldate 1/3 del latte con lo zucchero e 'agar agar: ap-
pena raggiunge il bollore, togliete dal fuoco, incorporate il foglio di gelatina
e poiil resto del latte. Ponete a solidificare in frigorifero in un recipiente con
chiusura ermetica.
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Leonardo Spada e Vittoria Di Vitto

Farina forte (indicata dalla sigla W250) g 400 - Burro g 60
Zuccherog60 - Uova2 - Acquami 160 - Lievitodibirrag 10 - Saleg6

Mascarpone g 360 - Panna liquidami 300 - Tuorli 5 - Zuc-
cherog 150 - Acquami50 - Caffe lungo 5 tazzine - Gacao amarg in polvere .b.

Preparate le bombe. In un bicchiere, sciogliete il lievito nell acqua. Su una spianatoia
disponete la farina setacciata a fontana, al centro mettete lo zucchero, il burro a
pezzetti  I'acqua con i lievito. Mescolate con una forchetta e, una per volta, incor-
porate le uova sgusciate. Poi con le mani introducete a farina circostante, impas-
tando per 10 minuti fino a quando non sara completamente assorbita. In ultimo,
amalgamate il sale. L'impasto dovra risuitare elastico, liscio e omogeneo. Formate
una palla, copritela con un panno e lasciatela lievitare a temperatura ambiente, fino
a farne raddoppiare i volume. Ricavate delle paline i circa 60 g I'una e lasciatele
lievitare ancora fino a 2/3 del volume. Ponetele st una teglia ricoperta di carta da
forno, distanziate tra di loro, e infornatele a 170 °C per 30 minuti.
.Versate|'acqua e lo zucchero in un tegame, ponete su fiamma
moderata e, mescolando con un cucchiaio di legno, cuocete per pochi minuti (se
avete Ln tarmometro da cucina fino alla temperatura di 121). Spegnete e alontanate
dal fuoco. Mettete i 5 tuorliin planetaria, versate a filo lo 2ucchero cotto e montate
il composto finché si raffredda. Incorporate il mascarpone ¢ la panna che avrete

Tagliate orizzontalmente a meta ogni bomba e, con un
apposito pennello da cucina, bagnatele con il caffe amaro; quind farcitele con un
abbondante strato di crema tiramisd.
Ricomponetele e spolverizzatele con i cacao amaro.

Frullate il gel di caff? fino a ottenere un composto fine e
liscio. Allo stesso modo procedete con gel dilatte. Su una teglia piatta collocate
un foglio per chitarra da pasticceria: posizionate due guide a 2 cm di distanza e
stendete una striscia di gel di latte; quindi togliete le guide e mettetene un'altra
a5 cm pil in basso rispetto a dove finisce il gel di latte. Stendete il gel di caffa in
modo che tocchi appena il gel di latte. Applicate il foglio con i due gel sovrap-
posti alle (speciali) tazzine tagliate, facendolo aderire in modo che ne diventi una
parete. Mettete le tazzine nel congelatore per 12 ore. Quindi sformate con at-
tenzione e puiite i bordi delle tazzine.

i . Scaldate 1/3 di caffe espresso in un pentoiino; fuori dal
filoco aggiungste lo zucchero e il fogio di gelatina. Amalgamate e poiincorporate
il caffé restante. Versate in un recipiente ermetico e fate congelare. Poi grattate
conuna forchetta e tenete da parte.

Mescolate tutti gli ingredienti per la bagna in

una ciotola.
Disponete i savoiardiin un piatto, versats la bagna di caffe, lesc-
ate assorbire e scolatel su fogii assorbenti da cucina. Ricavatene dei rettangol
di 2 om dilunghezza, chiudeteliin un recipiente ermetico e poneteii in frigorifero.

da tagliare e conservare

¢

Gtgﬁ'lerq
Marchesi

Brambilla/Serrani e Ristorante Marchesi alla Scala

Mascarpone g 500 - Panna liquida ml
200 - Zucchero g 150 - Tuorli d'uovo g 120 - Acqua ml 75
Succo d'aranciaml 200 - Salt-gel (gelatina)
al'albicocea g 60
Uvetta sultanina g 20 - Gedro candito g 20 - Arancia
candita g 20 - Mandorle affettate g 20 - Panettone g 250 - (affe 2
tazzine

Versate I'acqua e lo zucchero in un
pentolino, ponete su fiamma moderata e mescolando cuocete qualche
minuto fino a 121 °C. Spegnete e allontanate dal fuoco. In una ciotola con
uno shattitore elettrico montate i tuorli, poi incorporate a filo lo zuc-
chero cotto, continuando a shattere fino a quadruplicarne il volume e a
completo raffreddamento. Aggiungete, poco per volta, il mascarpone e,
continuate a montare finché I'impasto risulti molto corposo. A parte
montate la panna e incorporatela alla crema, mescolando piano dal
basso verso |'alto. . Emulsionate il succo d'arancia
con la gelatina, portate a ebollizione, spegnets e fate raffreddare. Ta-
gliate delle fette di panettone di circa 1 cm di spessore e coppatele
(ricavatene dischi) con una fascia rotonda da 10 cm di diametro. Con un
pennello bagnatele con il caffé. Preparate le quattro monoporzioni;
mettete un disco di panettone bagnato, sopra stendete uno strato di
crema al mascarpone; adagiate un altro disco di panettone e terminate
con |a crema. Ponete in frigo per 2 ore e poi impiattate. Guarnite con
'uvetta, i canditi & le mandorle e servite con la salsa di arancia.

In una ciotola mescolate con una frusta a mano i
tuorli con lo zucchero. Portate a ebollizione la panna e poi versatela,  filo, sui
tuorfi shattuti mescolando sempre con la frusta. Mettete i composto in un pen-
toiino ¢ su flioco moderato portate ala temperatura di 82° mescolando in con-
tinuazione con una spatola. Togliete dal fuioco, aggiungste la gelatina e versate la
crema in una ciotola. Goprite con pellicola trasparents e lasciate raffreddore per
12 ore in frigorifero. Quindi con le fruste elettriche incorporate il mascarpone.
Trasfarite la crema in un sifone con 2 cariche.

Montate il burro con lo zucchero. A parte, in una ter-
rina, raccogliete tutti gl alftri ingredienti e a poco a poco incorporate il burro
montato. Amalgamate fino a ottenere un composto omogeneo; ricavatene dei
ciiindri, awvolgateli con pelicola trasparente e congelatel. Quindi grattugiateli su
una teglia e cuocetelia 150 °C per 5 minuti. Sbriciolate questo “biscotto” conuna
frusta, battendo per 5 minuti, E ricuocete.

Prendete le mezze tazzine da caffe con la parete di gelatina di caffe e
di latte: alla base mettete un biscotto bagnato di caffe; sopra un cucchiaino di
terra di cioccolato, quindi un cucchiaio di granito di cafT? e finite con la spuma di
mascarpone. Lisciate con una spatola e spoiverate con il cacao in poivere.
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Ristorante El Baqueano

Zucchero g 250 - Acquami 60 - Albumi d'uovo 5
Tofussoido g 350 - Panna iquida 35% mi 400 - Gela-

tirag30 - Latte intero g.b. - Meringa (preparazione precedente) g 400
Gioccolato bianco g 200 - Latte mi 100
Zuccherog 50 - Struttog 70 - Nocciole, arachidi e gheriglidinocitostate g 60
oo Caffe espressoml 250 - Zucchero g 100 - Grappa

Salsa di soia ml 200 - Zucchero g 70
Biscottiaka vanighia secchi 10 - Polvere di camube . b.

Versate lo zucchero e 'acqua in un piccolo te-
game, ponete sl flioco & portate a ebolizione fino ad arrivare, se usate i termo-
metro da cucino, fino ai T18 C. A parte, con le fruste elettriche montate i § al-
burmi. Incorporate lo sciroppo caldo, a filo, sug albumi montati senza smettere
di mescolare, continuando a montare fino a completo raffreddamento.

(on una frusta a mano lavorate a lungo il tofu, fino a ot-
tenere una crema liscia e vellutata. Se & necessario, aggiungete de! latte e
lavorate il composto ad aita velocita nel mixer. Amalgamate a poco a poco la
crema di tofus con la meringa. Questa procedura deve essere eseguita usando
una frusta a mano con movimenti circolari lenti, dal basso verso ['alto. Nello
stesso modo, incorporate prima fa panna, precedentemente montata, quindi la
gelatina (in precedenza sciolta in acqua o ltte auna temperatura diinon oftre 50
“C). Ponete la mousse a raffreddare nel frigonfiro per alcune ore.

Macinate i frutti secchi nel mixer ad alta veloc-
it2: alla polvere ottenuta aggiungste i cioccolato bianco a pezzett, lo strutto, i
latte elo zucchero: azonate i robot a velocita 2 per 6 minuti, Ponete a raffreddare
per 24 ore in frigorifero,

Mescolate il caffé con lo zucehero, ponete quindi sul
fuoco in un tegamino e fate ridurre fino a ottenere uno sciroppo. Aggiungete la
grappa al miele, secondo i vostro gusto. Lasciate raffreddare,

Versate gii ingredienti in un tegame e, a flioco lento, ri-
ducete fino a ottenere uno sciroppo.

Inun piatto piano stendete a specchio la salsa di soia. Nel frattempo,
nun piatto fondo, inumidite i biscotti alla vanigiia nella riduzione di caffe, Dispo-
neteli sopra lo specchio delia salsa i soia. Gon una tasca da pasticcere coprite-
i conla crema di cioccolato bianco. Mawmmmbgwnsmm
mousse ditofil. Infine una spolverata di poivere di carrube.

Un libro tra storia e gola

VIAGGIO DI GUSTO A sin,, il libro “Tiramis” di
Chiara e Gigi Padovani (Giunti,  18) che contie-
ne queste ricette e molte altre, ma anche la
storia, le origini, le curiosita su questo dolce
cosi diffuso. Eppure la parola “tiramisd” & en-
trata nei dizionari solo nel 1983. Varie le ipotesi
su chi ne abbia inventato la ricetta: secondo lo
scrittore Zenone Giuliato sarebbe nata in una
(asa Chiusa di Treviso nel 1945,
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