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TORTA AL CIOCCOLATO DELLA NONNA

PER LA BASE

40 g di cioccolato fon-
dente

75 g di burro

4 albumi

125 g di zucchero

1 pizzico di sale

120 g di farina

65 g di pangrattato

1c dilievito per dolci

1C di zucchero vanigliato

4 tuorli

PER LA CREMA
300 ml di panna

150 g di cioccolato
fondente

60 g di burro

PER LA GUARNIZIONE

1C di cacao amaro in
polvere

Stampo a cerniera: 24/26 cm @ - Temperatura: 180 gradi
Cottura: 30 minuti circa - Raffreddamento: 2 + 2 ore circa

Far sciogliere a bagnomaria il cioccolato insieme al burro. Montare
gli albumi con lo sbattitore elettrico o un robot da cucina a media
velocita, aggiungendo a poco a poco lo zucchero e il pizzico di sale.
Continuare a montare per circa 8 minuti, fino a ottenere un com-
posto fermo e lucido.

Unire la farina, il pangrattato, il lievito, lo zucchero vanigliato e
incorporare in modo alternato con i tuorli e il cioccolato agli albumi
montati.

Versare l'impasto nello stampo precedentemente rivestito con la
carta da forno, lisciare con una spatola e cuocere nel forno pre-
riscaldato.

Subito dopo la cottura, rimuovere lo stampo facendo scorrere la
lama di un coltello lungo I'interno del bordo e lasciare raffreddare.

Portare a ebollizione la panna, mescolare con il cioccolato ridotto a
scaglie, togliere dal fuoco. Dopo circa 5 minuti, aggiungere il burro
e continuare a mescolare fino a quando il composto non sia ben
amalgamato. Lasciare rafifreddare la crema per circa 2 ore, dopo-
diché lavorarla per 3 minuti con uno sbattitore elettrico.
Trasferire la base al cioccolato su un piatto da portata e tagliarla
orizzontalmente a meta, ottenendo due dischi.

Spalmare la meta della crema sul primo disco, coprire con il secon-
do e versare la restante crema sulla superficie della torta, creando
piccoli avvallamenti con la spatola.

Cospargere di cacao amaro in polvere. Lasciare rafireddare la tor-
ta per circa 2 ore.

SENZA GLUTINE | Sostituite la farina con la farina di riso, il pangrattato con la fecola di patate, come

lievito usate il cremor tartaro e scegliete un cacao in polvere senza glutine.

(V) SENZA GLUTINE






CUORE DI CIOCCOLATO ALL'ARANCIA

INGREDIENTI

3 albumi

125 g di zucchero

200 g di farina

100 g di fecola di patate
1C di lievito per dolci

1C di zucchero vanigliato
1arancia biologica, succo
e scorza grattugiata

125 g di scaglie di cioc-
colato

125 g di burro fuso
100 ml di latte

3 tuorli

PER LA GUARNIZIONE

zucchero a velo

Stampo a forma di cuore in silicone oppure a cerniera: 24 cm @
Temperatura: 170 gradi - Cottura: 45 minuti circa

Montare gli albumi con lo sbattitore elettrico o un robot da cucina
a media velocita, aggiungendo a poco a poco lo zucchero. Conti-
nuare a montare per circa 8 minuti, fino a ottenere un composto
fermo e lucido.

Mescolare tra loro la farina, la fecola di patate, il lievito, lo zucche-
ro vanigliato, la scorza d’arancia, le scaglie di cioccolato e incor-
porare il tutto insieme al burro, al succo d’arancia, al latte e ai tuorli
agli albumi montati.

Versare l'impasto nello stampo precedentemente rivestito con la
carta da forno (non e necessario rivestire gli stampi in silicone),
livellare la superficie e cuocere nel forno preriscaldato.

Dopo la cottura lasciare rafireddare il dolce nello stampo per circa
30 minuti e trasferirlo poi su un piatto da portata. Guarnire con lo
zucchero a velo.

SENZA GLUTINE | Sostituite la farina con la farina di riso e usate come lievito il cremor tartaro.

SENZA LATTOSIO | Sostituite il burro con la margarina di alta qualita e il latte con il latte di avena.

MENO ZUCCHERO | Come alternativa allo zucchero normale potete usare lo zucchero di fiori di

cocco oppure il miele tiepido.

IL MIO CONSIGLIO

[ati dello stampo in silicone non devono essere unti con burro o olio. Una deliziosa alternativa ¢ quella

di guarnire il dolce con del cioccolato liquido oppure guarnirla con della marmellata di arance calda.

(V) SENZA GLUTINE, SENZA LATTOSIO & MENO ZUCCHERO
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TORTA BIANCANEVE

PER LA BASE

6 albumi

6 C di acqua fredda

150 g di zucchero

100 g di farina

80 g di fecola di patate
1C di zucchero vanigliato
1c di cremor tartaro

50 ml di olio o burro fuso

PER LA CREMA

3 fogli di gelatina

500 g di fragole

2 C di zucchero
1limone, succo

50 ml di panna

60 g di zucchero a velo
250 g di quark

1C di zucchero vanigliato

PER LA GUARNIZIONE

qualche goccia di panna
liquida

Stampo a cerniera: 24/26 cm @ - Temperatura: 180 gradi
Cottura: 30-45 minuti circa - Raffreddamento: 1ora circa

Montare gli albumi insieme all’acqua con lo sbattitore elettrico o
un robot da cucina a media velocita, aggiungendo a poco a poco lo
zucchero. Continuare a montare per circa 8 minuti, fino a ottenere
un composto fermo e lucido. Mescolare insieme i restanti ingre-
dienti secchi e incorporare in modo alternato con l'olio o il burro
fuso agli albumi. Versare I'impasto nello stampo precedentemente
rivestito con la carta da forno, lisciare la superficie e cuocere nel
forno preriscaldato.

Dopo la cottura, togliere lo stampo facendo scorrere la lama di un
coltello lungo I'interno del bordo e lasciare raffreddare. Trasferire
il pan di Spagna su un piatto da portata, rimuovere la carta da for-
no e tagliare la torta orizzontalmente ottenendo due dischi.

Ammorbidire i fogli di gelatina in abbondante acqua fredda per
circa 10 minuti. Mettere le fragole lavate e tagliate a meta in una
terrina e aggiungere lo zucchero. Riscaldare il succo di limone,
unire la gelatina ben strizzata, farla sciogliere bene e frullare in-
sieme alle fragole.

Montare la panna con lo zucchero a velo, unire il quark, lo zucche-
ro vanigliato e meta del composto di fragole, amalgamare fino a
ottenere una massa cremosa.

Versare la crema di quark su un disco di pan di Spagna, cospar-
gerla uniformemente e coprire con il secondo disco. Versare sopra
il rimanente composto di fragole e cospargerlo uniformemente e
coprire con I'altra meta del composto di fragole.

Applicare le gocce di panna sulla glassa di fragole e con l'aiuto di
uno stecchino realizzare dei disegni a piacimento, come per esem-
pio dei cuoricini oppure un emoji sorridente. Lasciare raffreddare
la torta.

SENZA GLUTINE | Per la versione senza glutine preparate il pan di Spagna con 80 g di farina di riso

e 100 g di fecola di patate e usate come lievito il cremor tartaro.

SENZA LATTOSIO | A chi soffre d’intolleranza al lattosio consiglio di usare l'olio di semi per prepa-

rare il pan di Spagna e il quark e la panna senza lattosio o vegana per il ripieno.

IL MIO CONSIGLIO

Guarnire con delle fragole fresche rende la torta davvero meravigliosa.

[ tuorli che avanzano possono essere congelati in un contenitore per cubetti di ghiaccio e poi usati per

la torta alla crema catalana (ricetta a pagina 110) oppure per gli spaghetti alla carbonara.

(V) SENZA GLUTINE & SENZA LATTOSIO
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TORTA AL CIOCCOLATO BIANCO

CON LAMPONI

PER LA BASE

4 uova

150 g di zucchero

100 g di farina di riso
50 g di fecola di patate

2 C di cioccolato fondente
a scaglie

1C di zucchero vanigliato

1c di cremor tartaro

PER LE CREME

2 fogli di gelatina
400 ml di panna
1limone, succo

200 g di lamponi (anche
congelati)

50 g di zucchero

150 g di cioccolato hianco

PER LA GUARNIZIONE

lamponi freschi
cioccolato bianco a
scaglie

Stampo a cerniera: 24/26 cm @ - Temperatura: 180 gradi
Cottura: 30 minuti circa - Raffreddamento: 2,5 ore circa

Shattere le uova insieme allo zucchero con lo sbattitore elettrico
oppure un robot da cucina a velocita media per circa 8 minuti fino
a ottenere un composto chiaro e cremoso.

Mescolare insieme la farina di riso, la fecola di patate, il cioccolato,
lo zucchero vanigliato e il cremor tartaro e infine incorporare deli-
catamente il tutto al composto di zucchero e uova.

Versare I'impasto nello stampo precedentemente rivestito con la
carta da forno, lisciare la superficie e cuocere nel forno preriscal-
dato.

Dopo la cottura, rimuovere lo stampo facendo scorrere la lama di
un coltello lungo I'interno del bordo e lasciare rafireddare.

Una volta raffreddato, trasferire il pan di Spagna su un piatto da
portata, togliere la carta da forno e tagliarlo orizzontalmente otte-
nendo due dischi.

Ammorbidire i fogli di gelatina in abbondante acqua fredda per
circa 10 minuti. Montare la panna e metterne da parte una meta.
Riscaldare in un pentolino il succo di limone e aggiungere la gela-
tina ben strizzata e scioglierla bene. Frullare i lamponi insieme al
succo di limone e allo zucchero, quindi amalgamare bene con meta
della panna montata. Spalmare la crema di lamponi sul primo di-
sco e coprire con il secondo disco.

Sciogliere il cioccolato bianco a bagnomaria e incorporarlo veloce-
mente con la frusta alla panna montata messa da parte.
Distribuire la crema ottenuta sulla superficie della torta e guarnire
con scaglie di cioccolato bianco e lamponi freschi, infine lasciare
raffreddare bene.

VEGANA & SENZA LATTOSIO | Per preparare la variante vegana e senza lattosio della torta seguite
laricetta per il pan di Spagna vegano a pagina 12 aggiungendo anche 2 C di cioccolato fondente tritato.

Per preparare la crema usate la panna da montare vegana ben fredda, senza usare la gelatina.

IL MIO CONSIGLIO

Questa torta da sogno puo essere preparata anche altri tipi di frutta, ad esempio con le fragole, i mir-

tilli, il ribes (eventualmente aggiungendo altro zucchero).

SENZA GLUTINE | (V) VEGANA & SENZA LATTOSIO
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Dolci per tutto l'anno
creati per voi da Wally

Una festa di compleanno, Pasqua, Natale o un
picnic all’aria aperta — per ogni occasione Wally ci
propone il dolce giusto. Durante I'anno sono tante
le ricorrenze da festeggiare e molti i momenti di ri-
trovo con parenti e amici: fantastiche opportunita
per preparare torte, biscotti e altre dolci leccornie.
La nostra appassionata pasticciera delle Dolomiti
ci presenta le sue nuovissime creazioni — come la
torta alla crema catalana e i cuori di barbabieto-
la al cioccolato. Golose prelibatezze facili e veloci
da preparare. E in piu di molte di queste 41 ricette,
Wally da utili indicazioni su come realizzarle in dif-
ferenti versioni — vegana, senza glutine, senza latto-
sio, senza zucchero raffinato.
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