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TECNICA DEI RECIPES

MODELLO RICETTARIO


	NOME PIATTO/RICETTA
	STAGIONALITA’
	ORIGINE

	CROSTATA DI NOCCIOLE E CIOCCOLATO
	AUTUNNO INVERNO
	CUCINA REGIONALE

	INGREDIENTI
	PROCEDIMENTO

	PASTA FROLLA
g.
250
PANNA FRESCA
g.
300

CIOCCOLATO FONDENTE
g.
200

NOCCIOLE TOSTATE
g.
100

UOVA
n.
3

ZUCCHERO A VELO
g.
50

RUM
cl.
50

ZUCCHERO SEMOLATO
g.
100


	1. Tirare la frolla con il mattarello ad uno spessore di ca. ½ cm ed addossare una tortiera imburrata ed infarinata
2. Mettere la tortiera in forno preriscaldato a  165-170° C ed effettuare una cottura “a vuoto”

3. In una bacinella, a parte, lavorare le uova con lo zucchero a velo, il cioccolato fondente fuso e la panna leggermente battuta ed un trito di nocciole( 50 g.)
4. Dopo 15 minuti di cottura togliere la crostata dal forno, togliere i fagioli finti e la carta assorbente e versare il composto preparato con le uova e gli altri ingredienti

5. Riportare la crostata in forno e cuocere per altri 20 minuti a 160 ° C

6. Togliere la torta dal forno, lasciar completamente raffreddare

7. A parte, in un polso netto di rame, con le nocciole rimaste, 100 g. di zucchero e una spruzzata di succo di limone quindi preparare un croccante ben asciutto

8. Triturare il croccante una volta raffreddato e cospargere la superficie della crostata.

9. Spolverare con poco zucchero a velo.

	UTENSILI ED ATTREZZATURA
	PREVISIONE DI COSTO RICETTA

	· Polsonetto rame 
· Bastardella

· Frusta

·  Mattarello
· Teglia da forno

· Lastra di marmo
	


	UTILIZZO
	TOTALE
	€


	Abbinando una buona salsa di vaniglia al rum o di cioccolato oppure un coulis di frutti di bosco possiamo trasformare questo dolce autunno invernale in una gradevole e fresca preparazione di tipo primaverile.
	COSTO PAX
	€
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