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MOUSSE AL CAFFE
CON SALSA
ALLCARANCIA

%.A CURA DI ROBERTO PUMA E ANNA PICCOLINI*

INGREDIENTI PER LA SALSA ALLARANCIA

(8 persone) e 100 ml di succo d’arancia
p e 10 ml di liquore all’arancia

PER LA MOUSSE AL CAFFE, : ?(5) g g} tz,uCChem di canna grezzo
e 200 ml di caffé espresso g di burro

e 20 g di caffe liofilizzato
e 8 g di gelatina in fogli
® 350 g di panna montata o ppe \
® 220 g di meringa italiana® ' lefICOlta
media

Mt
“PER LA MERINGA ITALIANA W lempo _
e 250 g di zucchero semolato 25 min. la preparazione
e 70 g di acqua 15 min. la cottura
e 125 g di albume 2 ore il riposo

A Calorie

185 per porzione

SCUOLA DEI SAPORI PRESENTA 1 NUOVI CORSI DI CUCINA
E PASTICCERIA PER IANNO 2011

Nella sede di Treviglio in provincia di Bergamo, Scuola dei Sapori organizza i corsi per il nuovo anno, proponendo oltre ai classici corsi base e
tematici per amatori e a quelli per Personal Chef, un corso di pasticceria base. Il corso ¢ articolato su dieci lezioni, spaziando dalle basi classiche,
ai lievitati, passando per creme e cioccolato. La preparazione fornita ¢ in grado di soddisfare le necessita di quanti vogliano approcciare o appro-
fondire il mondo della pasticceria classica e moderna, con un occhio di riguardo anche alle intolleranze e alle allergie alimentari.

* Roberto Puma, Executive Chef e Anna Piccolini, formatore professionista, hanno fondato nel 2006 a Treviglio, in provincia di Bergamo, la Scuola dei Sapori.
Propongono corsi per amatori, professionisti e aspiranti Personal Chef, oltre ad offrire consulenze nel mondo della ristorazione.
Roberto Puma é il presidente di Aicf “Associazione Italiana Cuochi Formatori” (wwuw.aicf.it) e responsabile del progetto formazione e coordinamento scuole di

Fnpc “Federazione Nazionale Personal Chef” (www.federpersonalchef.it). P iriformazioni:

Tel. +39 0363 67 30 85 - info@scuoladeisapori.it - www.scuoladeisapori.it

Scuola dei Sapori Srl - Via Mazzini 15/e 24047 - Treviglio (BG) - Tel. +39 0363 673085 - info@scuoladeisapori.it - www.scuoladeisapori.it
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DESCRIZIONE,
TECNICHE
E VARIANTI

Le mousse, dolci o salate, hanno come
caratteristica la spumosita e la “legge-
rezza” della struttura conferita dall’aria
che avremo incorporato agli ingredienti
che le costituiscono. L'uso della gelatina

consente di donare la necessaria com-
pattezza alla preparazione che si svilup-
pera con il raffreddamento.

Nella nostra ricetta, I’aria necessaria alla
mousse, per far si che diventi morbida e
spumosa, deriva dalla panna montata e
dalla meringa italiana classica. Con la
preparazione della meringa italiana otte-
niamo anche la pastorizzazione degli al-
bumi, rendendo piu sano il dolce, consu-
mabile anche da chi non pu6 o non vuole
consumare uova crude.

Se non disponete di una planetaria e di
un termometro a sonda, potrete ottenere
un prodotto simile, anche se non comple-
tamente pastorizzato, realizzando una
meringa svizzera. Versate gli albumi e lo
zucchero in un pentolino e scaldateli,
mescolando senza interruzioni, sino a 60 °C.
Senza termometro capirete che siete ar-
rivati alla giusta temperatura quando,
toccando il composto con le dita, lo sen-
tirete caldo. Non abbiate timore di fare
coagulare gli albumi; unendo lo zucchero
abbiamo alzato la temperatura di coagu-
lazione delle uova sino a oltre gli 80 °C.
Arrivati alla temperatura prevista, mon-
tate gli albumi con un frullino elettrico.
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PREPARAZIONE

1. Per realizzare la mousse, preparare il caffe espresso e unire il caffe liofilizzato
sino a scioglierlo completamente. Far ammorbidire in acqua fredda la gelatina in
fogli e una volta pronta unirla ben strizzata al caffe. Mescolare sino al totale sciogli-

mento e far raffreddare il composto sino a portarlo alla temperatura di circa 30 °C.

2. Preparare la meringa italiana. Mettere in un pentolino I'acqua e lo zucchero, por-
tando a bollore senza mescolare. Lasciar cuocere lo sciroppo di zucchero sino a 121 °C,

controllando la temperatura con un termometro a sonda.

3. Mentre lo zucchero cuoce, versare gli albumi in una planetaria e azionare la
macchina sino ad ottenere un po’ di schiuma. Quando lo zucchero avra raggiunto la
temperatura voluta, aumentare la velocita della planetaria e versare lo sciroppo a filo,

lasciando montare sino a raffreddamento.

4. Quando la meringa ¢ pronta, unirla al composto di caffe mescolando dal basso
verso l'alto. Aggiungere la panna montata con lo stesso sistema per evitare che si
smonti. Porre il composto ottenuto in un contenitore e far raffreddare in frigorifero

per almeno un paio di ore.

5. Nel frattempo preparare la salsa all’arancia: in un pentolino far sciogliere il burro
con lo zucchero e unire il succo d’arancia. Far ridurre la salsa per un paio di minuti
e aggiungere il liquore. Continuare la cottura a fuoco molto basso sino ad ottenere la

consistenza desiderata.

6. Disporre la mousse sul piatto da portata utilizzando un porzionatore da gelato e
decorando a piacere con la salsa all’arancia, delle decorazioni al caramello, fettine di

arancia e una fogliolina di menta.

ASTUZIE DI CHEF...
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lo chef & chefs tour

sbarca a lipar

| 16 Settembre il gustc na con Chef & chefs al Ristorante Filippino

nello straondinanc I"arciped

L Chef & chalbs Taur 2011 raggiure: @ Rstorante Filippino di Lipa, dowail
16 settembre 2011 i raboll Berrardi, &ssiorme ai Maesin de Gusio Chaf & Chsfs,
Giarnpaai Azeschi [Fistoranbe Guicko of Miremang - BN, Shella Michedn) o Paclo Tewerin
(Fistorande Paok Tenaeini o Bagno o Bomagna - FC, Stella Michiin darannd luogo ad
un Aoaniro wrico 1 la iradsons gasironomica ed i S po della cucing romagnoka e
Slidnd, inuna esperiengs unica ed impaerdibial

Splendida cornice dall avanto sara 'kscla di Lipari, nedl arcipelago defle Eola, che
vala la pana scopsirg g visitars meglic s& con a dsposizions guelche giormo per una
wacanza tranguilla e rilassanta

Par I'occasone & slala appasitameanta shediata un esclusiva proposta di ospaalits
presso " Hobel Tritons Charme & relax, Hoted cingue stella di Lipari, immieersgin un
lussursggiantea gisechng o 800 mag, con splendida vista panoramica sul mare, centro
berassara a piscing esterna con acqua calda naturaks di arigine vulzanica

Lutio Bermandi

Walcama Dirink

Antipasio

insaiata di polpo, firocchi, aranca & canpen con cllda Sroccanms
B VinD MOESa & SRREMD

Chel Paolo Tevarini |Sieka Michelng

Primo

Passatall n brodo eggero di it o mans

Chel Glanpacio Aaschi [Steka Michaln)

Pigtto di mezro

Cubettl o pagia freaca con pomodon, basiico & cermiaal'olio astm vengne o oba
Chal Paoko Tevarmi

Chel Glarpacio Asschi

Pimttn forta

Pesce dal omo in cannoco fataio 8 guazzsio o vongols varac & gambansit
Chel Luclo Bermard

Dessert

Mationala o ganduia s cannela con saisa varegla al rhum
Croocanie di mandons

Diolci fipici Enliani; Cassatiedd con gelating di Mavasa

Macatis

Chel Flippo Bemarnd

L offerta "Esplorando ke Eolie”™, valido dall’ 11 al 1809720711 comprandae: | ———
= ¥ nottiin camera doppia con trattamento di mezza pensione, cens presso Charme & rela’e

il Ristorante dell’hotel dal 1° al 7° giormo; PrIPS PLER R
+ programma di escursioni giomaliere alle 1sole Eolie; dlogdy o3 R .
- trasferimento Hotel/Porto o viceversa,

www. CharmmeRelax. it

Cuota: a partine da Eura 1.050,00 a pesona in camera doppia, amivo e pariernza di domenioo

Par prenotazioni cena e soggiorni: Hotel Tritone - Lipari + Tel. 080 9811535 - tritone@CharmeRelax.com



