GLI SPECIFICI

I DOLCI

Programma di lavoro
Questo corso si sviluppa in quattro lezioni, ognuna di queste tratta un argomento di pasticceria, partendo dall’ insegnamento nel riconoscere i prodotti più adatti per i vari tipi di preparazioni e gli strumenti che da utilizzare, semplificando la dove è possibile ricette che concettualmente o per sentito dire sembrerebbero troppo complesse. Nella dispensa 0 abbiamo raccolto una serie di trucchi, segreti o semplici spiegazioni, del perché compiamo certe azioni inconsapevolmente, senza conoscerne il significato. Questi chiarimenti vi potranno servire ogni qualvolta affronterete ricette nuove che richiederanno l’ impiego di uno o dell’ altro alimento, o metodo, che se usati in maniera corretta, come da presentazione, vi daranno il giusto risultato.

In ognuna delle quattro lezioni è stata introdotta anche una ricetta di pasticceria salata che potrà servire come aperitivo oppure come complemento alternativo per una cena in piedi o per un pic-nic.

1)I DOLCI


pasticceria di base composta:

presenta una serie di preparazioni primarie come la pasta frolla, la pasta brisé, la pasta sfoglia, il pan di Spagna, impasto per crumble; di queste ricette viene spiegato l’ impiego corretto sia per quanto riguarda i vari tipi di cottura, sia per come impiegarle a freddo una volta cotte; le ricette sono in relazione al diverso uso degli impasti. Nella denominazione “pasticceria composta” si intende il modo di trattare alcune paste base e mostrare come si possono ottenere torte di grandi dimensioni anche con il forno di casa. In questa lezione si può apprezzare come si foderano gli stampi in maniera corretta.

2)I DOLCI “I CLASSICI INTERNAZIONALI”


in questo argomento si trattano dolci famosi in tutto il mondo ed il loro nome rimane nella lingua di origine. 

La Torta Sacher (ricetta originale dell’ hotel sacher), sarete catturati dalla squisitezza della sua glassa e dalla fragranza del suo impasto al cioccolato, rigorosamente senza lievito.

La Tarte Tatin, avrete il piacerei servire un dolce tanto amato ma ritenuto difficilissimo, voi lo eseguirete senza problemi, sempre perfetto, nella ricetta originale francese.

Ecco il Paris-Brest! Delizioso anello di pasta bignè, con racchiuso all’ interno un goloso cuore pralinato, ma come fare per non sbagliare?

Lo Strudel di mele: la sua pasta semplice ma fragrante e sottilissima deve essere stesa sottilissima e quasi trasparente quasi da poter leggere al di sotto, e come lucidarlo?…

Gli Eclaires al caffè, adatti sia come dolce finale o da servire con un caffè o all’ ora del tè. Come si usa lo zucchero fondente nelle glassature.

Il goloso Savarin: la lievitazione con il lievito di birra, questa sconosciuta, che fa tremare anche i grandi pasticceri. 

Infine il salato con la Gougère, delizioso antipasto da gustare sola o ripiena di crema di formaggio o accompagnata da salumi, un buon inizio per una antreé raffinatissima.

3) I DOLCI AL CUCCHIAIO


per chi non lo sapesse riguardano tutti quei dolci che si mangiano con il cucchiaio.

Il gelato: la base per poi svilupparne tanti altri tipi .

I sorbetti: cosa sono e come prepararli e così dare sfoggio alla vostra fantasia ma, sorpresa, il gelato salato, per poter stupire i vostri ospiti. 

I semifreddi: un magnifico torrone ghiacciato con l’ impiego di alimenti e profumi ricercatissimi. 

I Soufflé ghiacciati di frutta. 

Come eseguire una Bavarese perfetta, o una Mousse di cioccolata senza panna né burro.

Anche in questa lezione si fa’attenzione a come foderare gli stampi per poter estrarre agevolmente i dolci nelle varie forme.

Ogni preparazione che lo richiede è accompagnata da una salsa appropriata.

4) I DOLCI LA PICCOLA PASTICCERIA:


ed ecco l’ ora del tè, oppure, il piacerei stare a tavola continuando una conversazione e avendo voglia di qualcosa di buono, come i delicatissimi “Ovis-Molis”, una frolla sublime quasi fondente, oppure i dolcetti a base di pasta di mandorle farciti di crema pralinata, le sottilissime Tegoline alle mandorle o ai pistacchi, le Madeleine, morbide e profumate nella loro forma a conchiglia, le Meringhe, perfette! (non gessose, ma friabili). Che dire della Pasta sfoglia caramellata e croccante dei Cannoncini di pasta sfoglia ripieni di zabaione o alla crema? Favolosi!

Ma per il salato i fantastici Vol-au-vent, da riempire con gustosissime salse, da usare come aperitivo o prezioso antipasto…
