
ricettario
profumo di primavera

uNa deLiZioSa freSCa ediZioNe



uNa deLiZioSa freSCa 
ediZioNe

iN paStiCCeria

valorizzare la pasticceria moderna in modo 
semplice è possibile? Sì! 

Questo ricettario nasce per proporre 
un nuovo "concept" di pasticceria, 

giocando tra consistenze, nuovi abbinamenti e 
colori, per creazioni d'impatto 

realizzabili in semplici step.
 

arriva una ventata di novità anche tra le 
creazioni da forno,

grazie ai tanto attesi New York rolls, 
i flan alla francese 

e la millefoglie moderna. 

1000 g Boncake yogurt
miscelare Boncake, uova, olio, pasta fragola. Cuocere a 180° per 15 min. 
raffreddare in frigorifero.

500 g uova intere
250 g olio
120 g PaSta FragoLa

250 g panna portare a bollore latte e panna, sciogliervi l’alaska e il Kovanill                       
(composto 2). versare il tutto sul cioccolato del secondo composto. per 
ultima integrare la panna fredda. emulsionare bene. riposo 12 h a 4°C.

100 g latte
250 g aLaSka ex. neutro

500 g Fruchti-toP Lemon
Sciogliere l'alaska ex. Neutro nell'acqua, integrare il fruchti-top e infine la 
panna semi-montata. 

250 g acqua 40°C
200 g aLaSka ex. neutro

1300 g panna semi-montata

310  g Schok WeiSS chiPS (33/39,5)
600 g panna fredda
20 g koVaniLL

q.b. kranFiL'S mango PaSSion Fruit

q.b. SPiegeL Limone

Profumo 

di primavera



1000 g Boncake yogurt
miscelare Boncake, uova, olio, pasta fragola. Cuocere a 180° per 15 min. 
raffreddare in frigorifero.

500 g uova intere
250 g olio
120 g PaSta FragoLa

realizzare una cornice altezza 4cm partendo dal cake, proseguire poi con lo strato di Kranfil’s, la namelaka 
e la mousse crema al limone. finire con Spiegel Lemon e decorare a piacere.

250 g panna portare a bollore latte e panna, sciogliervi l’alaska e il Kovanill                       
(composto 2). versare il tutto sul cioccolato del secondo composto. per 
ultima integrare la panna fredda. emulsionare bene. riposo 12 h a 4°C.

100 g latte
250 g aLaSka ex. neutro

500 g Fruchti-toP Lemon
Sciogliere l'alaska ex. Neutro nell'acqua, integrare il fruchti-top e infine la 
panna semi-montata. 

250 g acqua 40°C
200 g aLaSka ex. neutro

1300 g panna semi-montata

310  g Schok WeiSS chiPS (33/39,5)
600 g panna fredda
20 g koVaniLL

q.b. kranFiL'S mango PaSSion Fruit

q.b. SPiegeL Limone

Primavera

CaKe YoGurt e fraGoLa 

CompoSiZioNe 

NameLaKa aL CioCCoLato BiaNCo e BaCCa di vaNiGLia 

mouSSe Crema aL LimoNe 

comPoSto 1

comPoSto 2

Strato CroCCaNte 

fiNitura 



1000 g Sacher mix montare uova, Sacher mix e pasta di mandorla in planetaria con frusta 
a palla, per 5-6 min. dosare 650 gr per teglia 60x40, cuocere ad una 
temperatura di 210°C per 5 minuti circa.
abbattere in negativo e conservare in frigo.

600 g uova intere
300 g BaSe marzaPane Bitter 50/

BaSe marzaPane Standard

300 g panna
montare tutto freddo in planetaria per 4-5 minuti.600 g kranFiL’S PiStacchio

60 g PaSta PiStacchio kerman

1 foglio di marzapane
(BaSe marzaPane Standard)

q.b. miruar PiStacchio q.b. SPiegeL cioccoLato

200 g aLaSka ex. neutro

Sciogliere l’alaska ex. Neutro in acqua calda (40°C).
aggiungere ricottina, la ricotta fresca e infine la panna semimontata.

300 g acqua
250 g ricottina
300 g ricotta fresca

1200 g panna semi-montata

Sicilia Bella

BaSe fiNaNCier CioCCoLato e maNdorLa

CremoSo CruNCHY piStaCCHio

fiNitura

mouSSe aLLa riCotta

iNSerto

CompoSiZioNe

1000 g Sacher mix montare tutti gli ingredienti in planetaria a forte velocità con frusta a 
palla per circa 6 minuti.
Cottura 180°C per 18 minuti circa.

500 g uova intere
280 g Fruit PurÉe LamPone

q.b. kranFiL'S dark chocoLate

realizzare una cornice altezza 4 cm partendo dalla base financier, proseguire poi con uno strato di cremoso 
al pistacchio, uno strato di mousse, il foglio di marzapane, di nuovo uno strato di mousse e finire con miruar 
pistacchio.



q.b. SPiegeL cioccoLato

300 g cocco di SuLÙ
Sciogliere l’alaska ex. Neutro in acqua calda (40°C). aggiungere Cocco 
di Sulù e infine la panna semimontata.

340 g acqua (40°C)
250 g aLaSka ex. neutro

1300 g panna semi-montata

1000 g Fruit PurÉe LamPone
Sciogliere l’alaska ex. Neutro all’interno di fruit purée (riscaldato a circa 
40°C), versare uno strato sulla mousse e abbattere.

50 g Fruit PurÉe Frutto deLLa 
PaSSione

280 g aLaSka ex. neutro

fiNitura

CompoSiZioNe

1000 g Sacher mix montare tutti gli ingredienti in planetaria a forte velocità con frusta a 
palla per circa 6 minuti.
Cottura 180°C per 18 minuti circa.

500 g uova intere
280 g Fruit PurÉe LamPone

q.b. kranFiL'S dark chocoLate

CoccoLampo

BaSe SaCHer

mouSSe CoCCo di SuLÙ

GeLÉe di LampoNe

Strato CroCCaNte 

realizzare una cornice altezza 4cm partendo dalla base Sacher, proseguire poi con uno strato di Kranfil's, uno 
strato di mousse, la gelée, di nuovo uno strato di mousse e finire con Spiegel. decorare a piacere.



tarteLetta aL CaCao (o BiaNCa) 
da usare come base da farcire.

500 g Fruit PurÉe LamPone Scaldare la purea nel microonde (40°C). versare sul cioccolato ed 
emulsionare per qualche minuto. Colare nella tarteletta.750 g rugen chiPS (40/40)

200 g aLaSka royaL SottoBoSco Sciogliere l’alaska ex. Neutro in acqua calda (40°C).
aggiungere la pasta e infine la panna semi-montata.250 g acqua (40°C)

100 g PaSta Frutti di BoSco
1200 g panna semi-montata

1000 g Schok WeiSS chiPS (33/39,5)

Sciogliere l’alaska ex. Neutro in acqua calda (40°C). 
versare sul cioccolato, integrare l'aroma e infine la panna semi-montata.

200 g aLaSka ex. neutro
250 g acqua (40°C)

1000 g panna semi-montata
10 g aroma Limone naturaLe

500 g Fruchti-toP orange Creare una sfera di fruchti-top e abbatere.

900 g Schok WeiSS chiPS (33/39,5)
Sciogliere il tutto al microonde e glassare.100 g Burro di cacao chiPS

300 g granella di arachidi 

CremoSo CioCCoLato aL Latte e LampoNe

mouSSe frutti di BoSCo

mouSSe CioCCoLato BiaNCo

GLaSSa

Golosina



Crunchy estivo

200 g aLaSka royaL SottoBoSco Sciogliere l’alaska ex. Neutro in acqua calda (40°C).
aggiungere la pasta e infine la panna semi-montata.250 g acqua (40°C)

100 g PaSta Frutti di BoSco
1200 g panna semi-montata

500 g Fruchti-toP orange Creare una sfera di fruchti-top e abbatere.

1000 g kranFiL'S PaSSion Fuit
mango

Sciogliere il tutto al microonde e glassare.
200 g Schok WeiSS chiPS (33/39,5)
200 g muesli

mouSSe frutti di BoSCo

Cuore fruCHti-top araNCia

GLaSSa aGrumi CruNCH



900 g ready croi

impastare, mettere in frigorifero a +4°C per una notte. il giorno 
seguente sfogliare con 400 gr di burro per kg di impasto. dare 
2 pieghe a 3 e 1 piega a 4. Stendere dello spessore di 0,5 cm e 
arrotolare creando una girella.
tagliare la girella del peso 50 gr circa, posizionarla nell’anello 
microforato (diametro 10 cm - altezza 3,5/4 cm). 
Cuocere con tappetino sopra e sotto a 180 °C per 20 minuti.

100 g farina debole
30 g miele

100 g margarina/burro
70 g uova intere

20/25 g lievito di birra
300/350 g acqua

50 g aroma arancia

400 g burro per laminazione

impaSto 

deCoraZioNe 

500 g croSSy
Sabbiare burro e Crossy, poi aggiungere lo zucchero, i tuorli e il latte. far 
girare il minimo indispensabile poi conservare in frigorifero.

360 g burro
110 g latte
20 g zucchero
20 g tuorlo d'uovo

750 g latte

realizzare una crema calda con tutti gli ingredienti.
750 g panna
180 g zucchero semolato
90 g cremÒ
80 g PaSta VanigLia madagaScar

decorare a piacere con Schokobella (gusto a scelta) e frutta secca o biscotti in pezzi.

New York Roll



500 g croSSy
Sabbiare burro e Crossy, poi aggiungere lo zucchero, i tuorli e il latte. far 
girare il minimo indispensabile poi conservare in frigorifero.

360 g burro
110 g latte
20 g zucchero
20 g tuorlo d'uovo

750 g latte

realizzare una crema calda con tutti gli ingredienti.
750 g panna
180 g zucchero semolato
90 g cremÒ
80 g PaSta VanigLia madagaScar

paSta da riveStimeNto

CompoSto per fLaN 

moNtaGGio
Stendere la pasta a 3 mm di spessore e rivestire degli anelli (diametro 16 cm - altezza 3,5 cm).
mettere in congelatore 2 ore, versare la crema calda sulla pasta congelata, poi mettere a +4°C per almeno 5 ore.
L’indomani dorare la superficie del flan e cuocere 1 ora a 170°C.

Flan francese



1300 g croSSy impastare Crossy e acqua fredda per 2 minuti in prima velocità e 
2 minuti in seconda velocità. il pastello deve avere circa la stessa 
temperatura della margarina o del burro.
dare 4 pieghe a 3. tra le girate dare riposo di 30 minuti in frigorifero se 
la pasta si scalda. dopo le piegate lasciare riposare circa 15 minuti 
in frigorifero.
tirare la pasta allo spessore di 2-3 mm e tagliare nelle forme 
desiderate. riporre le pezzature in frigorifero per 30 minuti prima 
di essere infornate. Cuocere come di consueto (circa 20 minuti di 
cottura).

600 g panna
700 g acqua

1000 g burro/margarina per sfoglia

SfoGLia 

Crema tiramiSÙ 

moNtaGGio

300 g panna portare a bollore latte e panna, sciogliervi l’alaska ed integrare la 
pasta. versare il tutto sul cioccolato del secondo composto. 
per ultima integrare la panna fredda. emulsionare bene. 
riposo 12 h a 4°C.

100 g latte
250 g aLaSka ex. neutro
110 g PaSta tiramiSÙ due

330 g Schok WeiSS chiPS (33/39,5)
650 g panna fredda

comPoSto 1

comPoSto 2

alternare strati di sfoglia e ciuffi di crema tiramisù. decorare a piacere.

Millefoglie
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