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Introduzione

"Amate 1l cioccolato fino in fondo, senza complessi né falsa vergogna perché,

ricordate: “senza un pizzico di follia non esiste uomo giudizioso”.

Perché questo libro?

Ho sempre pensato che il piacere di
un buon dolce deve essere condiviso
con tutti e da tutti, e quale mezzo
migliore del cioccolato potevo
scegliere?

Il magico mondo del cioccolato mi ha
sempre affascinata e incuriosita, e la
sua scioglievolezza, il suo movimento
fluido e sinuoso a volte mi
ipnotizzano, tanto che starei ore e ore
a guardarlo! A voi e mai capitato?

Il cioccolato e tra gli ingredienti piu
versatili in pasticceria e uno con i
quali e possibile ideare tantissimi dolci
golosi che piacciano davvero a tutte le
generazioni. Con esso & possibile
creare torte classiche e moderne,
mousse, semifreddi, e ancora praline,
biscotti e crostate. Ed & proprio cio
che troverete in questa raccolta delle
mie migliori ed inedite ricette al
cioccolato. Ma quale cioccolato
utilizzeremo?

Per me il vero cioccolato e il fondente,
nato naturalmente vegan perché privo
di prodotti di origine animale, dal
gusto deciso e persistente che
racchiude in se tante sfaccettature
grazie alle percentuali diverse

(Francois de La Rochefoucault)

di massa di cacao. Il mio preferito e
quello al 70% ma potete sbizzarrirvi
utilizzando quello che piu vi piace e
si adatta alla vostra ricetta.

E il cioccolato al latte o bianco?

Oggi & possibile trovare dell’ottimo
cioccolato vegan sia al “latte” che
bianco. Cambiano semplicemente
gli ingredienti per renderlo
comunque molto vicino per gusto e
consistenza al cioccolato
tradizionale, non vi accorgerete
nemmeno della differenza. Dunque,
navigando sul web troverete diverse
aziende produttrici ci cioccolato
bianco o al “latte” vegan e utilizzarlo
nelle ricette che troverete al posto
del cioccolato fondente.

Come dovete sostituirlo?

Nella parte finale del libro troverete
dei preziosi consigli tecnici per
realizzazione della vostra ricetta
insieme alla formula indispensabile
per sostituire il vostro cioccolato
fondente con quello che vi piace di

piu.

Perché tutto questo?

Ricordate che la pasticceria €, oltre



ad essere un’arte meravigliosa, €
chimica. In questo caso, introducendo
il cioccolato andiamo a scoprire e
manipolare un ingrediente “vivo”
come il burro di cacao uno dei grassi
piu nobili e puri che il regno vegetale
poteva regalarci. Quindi impareremo a
conoscerlo e ad utilizzarlo nel migliore
dei modi.

Siete pronti per inondare la vostra
cucina del buon profumo del
cioccolato?
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Per la base (tortiera 20 cm)

- 200 g di biscotti tipo Digestive oppure frollini vegan, anche gluten
free

- 90 g di cioccolato fondente
« 20 gdioliodiriso

« 40 g di arachidi salate

Per la mousse al cioccolato 70%

- 300 g di cioccolato al 70%
- 450 g di panna vegetale (al 10% di zuccheri)

- 300 g di panna vegetale semimontata

Per Il caramello morbido salato

- 180 g zucchero di canna integrale (varieta Panela o Muscobado)

- 70 g di destrosio
- 180 g panna vegetale
« 15 g burro di cacao

- 3 gdisale



Preparare la base tritando i
biscotti insieme alle arachidi. A
parte fondere il cioccolato ed
unirlo all’'olio di riso. Amalgamare
gli ingredienti fino ad ottenere
un composto umido e compatto.
la base di

fondo di una tortiera e livellare

Versare biscotti sul

con il dorso di un cucchiaio.
Riporre la tortiera in congelatore

circa 30 minuti.

Nel frattempo preparare la
mousse al cioccolato scaldando
la prima dose di panna, fino a
leggero bollore. Versare
immediatamente la panna calda

sul cioccolato tagliato a pezzetti.

Emulsionare con un mixer ad
iImmersione e non appena
questo raggiungera circa i 30 °C
incorporare la panna vegetale
semimontata con una frusta,

dall’alto verso il basso.

Versare il composto sulla tortiera,
livellare con un spatola e
congelare.

Realizzare un caramello ponendo
lo zucchero in una casseruola
antiaderente. Lasciare che lo
zucchero si sciolga senza

mescolare.

Appena lo zucchero diventera
liquido aspettare che prenda di
colore dorato.

A parte scaldare la panna in un
pentolino o a microonde.
Appena il caramello sara pronto,
togliere dal fuoco, versare la
panna bollente e lasciare
decuocere. Mescolare e

aggiungere il burro e il sale.

Lasciare raffreddare il caramello a

temperatura ambiente.

Finitura

Versare il caramello tiepido sulla
superficie della torta. Decorare
con le arachidi salate, gocce di
cioccolato e colorante alimentare
oro.



