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Gelato Dolce Asporto al cocco

225g Acquatemperatura ambiente
130g Pureadicocco

75g Zucchero semolato
170g Base Bianca Dolce Asporto
310g Panna fredda

90g Pasta Cocco

Mixare a temperatura ambiente gli ingredienti, tranne la panna.

Far raffreddare in frigorifero a 4°C lasciando riposare almeno 15 minuti.
Inserire la panna fredda, emulsionare delicatamente per qualche secondo
e infine mantecare.

Crumble di meringa

100g Granella dimeringa
160g Cioccolato bianco
B5g Zestdilimone

Fondere il cioccolato e unire la zest, uniformare il composto
e completare con la granella di meringa.

Gelato Dolce Asporto alla mandorla

380g Acqua
105g Zucchero semolato
25g Destrosio
170g Base Bianca Dolce Asporto
210g Panna
110g Pasta Mandorla 1957 La Preferita

Mixare a temperatura ambiente gli ingredienti, tranne la panna.

Far raffreddare in frigorifero a 4°C lasciando riposare almeno 15 minuti.
Inserire la panna fredda ed emulsionare delicatamente per qualche secondo
ed infine mantecare.

Meringa Montata

400g Acqua
90g Base Meringa
510g Zucchero semolato

Unire e mixare tutti gliingredienti e scaldare in microonde a 50°C mescolando di tanto
in tanto. Successivamente montare in planetaria.




CAFFE - CIOCCOLATO - CARAMELLO



Gelato Dolce Asporto al caffe

370g Acquatemperatura ambiente
95g Zucchero semolato
170g Base Bianca Dolce Asporto
310g Panna Fredda
45g Pasta caffé
10g Destrosio

Mixare a temperatura ambiente gli ingredienti, tranne la panna.
Far raffreddare in frigorifero a 4°C lasciando riposare almeno 15 minuti. Inserire la panna
fredda ed emulsionare delicatamente per qualche secondo ed infine mantecare.

Gelato Dolce Asporto al cioccolato

400g Latte
315g Base Cioccolato Dolce Asporto
285g Panna

Scaldare il latte a 50°C. Mixare con la Base Cioccolato Dolce Asporto, inserire il restante
latte freddo e mixare. Far raffreddare a 25-30°C.
Unire la panna fredda, mixare e mantecare.

Ganache al caramello

400g La Glassa Caramello al burro salato
100g Cioccolato al latte

Fondere il cioccolato ed unire alla glassa scaldata a 35°C aiutandosi con
un mixer aimmersione.

Copertura gianduia rocher per stecchi

700g La Glassa Gianduia Crock
300g Copertura fondente

Sciogliere la Copertura fondente, unire La Glassa Gianduia Crock ed emulsionare con una
spatola morbida. Utilizzare a circa 28-30°C per immersione.
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Montaggi

Per il tronchetto:

Nello stampo da inserto dressare il gelato al cioccolato e chiudere con il biscuit al cacao precedentemente arricchito con
uno strato sottile di Pasta Pralinato Nocciola. Sformare e creare uno strato di ganache al caramello sopra l'inserto,
utilizzando una bocchetta piatta. Terminare con Nocciole Tostate spezzettate grossolanamente.

Dressare il gelato al caffe nello stampo per tronchetto e posizionare linserto, lasciando il biscuit verso la parte esterna.
Abbattere. Glassare con La Glassa Cacao precedentemente scaldata e mixata a 32-33°C poi stabilizzare in congelatore.
Decorare con ciuffi di gelato al caffe e completare con decori di cioccolato fondente.

Per la monoporzione:

Nella tartelletta di cioccolato creare uno strato sottile con la Pasta Pralinato Nocciola. Dressare il gelato al caffe
alternandolo, in alcuni punti, alla ganache al caramello. Lisciare ed abbattere. Dressare il gelato al cioccolato in

uno stampo sferico da mignon. Sformare le sfere e posizionarle sulla tartelletta. Completare con decoro in cioccolato
e Nocciola Tostata colorata di oro.

Per lo stecco:

Dressare il gelato al caffé riempiendo lo stampo da stecco per meta. Creare un solco con il cucchiaio, inserire lo stecco di
legno e dressare La Glassa Caramello al burro salato utilizzando una sac a poche. Abbattere per qualche minuto e
completare con il gelato al cioccolato. Glassare con la copertura gianduia rocher e decorare con crumble colorato di oro.
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Gelato Dolce Asporto crema mascarpone

345g Acquatemperatura ambiente
55g Zucchero semolato

170g Base Bianca Dolce Asporto
90g Pasta Crema Di Parma La Preferita
30g Mascargel Giubileo

310g Panna fredda

Gelato Dolce Asporto al lampone

310g Acqua temperatura ambiente
220g Base Frutta Dolce Asporto
50g Zucchero Semolato
400g Pureadilampone
20g Destrosio

Premiscelare gli ingredienti in polvere e mixare con 'acqua e la frutta
precedentemente mixate.
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Gelato Dolce Asporto al mango

350g Acquatemperatura ambiente
200g Base Frutta Dolce Asporto
30g Zucchero Semolato
400g Purea di mango
20g Destrosio

Meringa al mango

300g Mango Alphonso polpa
100g Acqua

90g Base Meringa

510g Zucchero semolato

Premiscelare gliingredienti in polvere e mixare con 'acqua
e la frutta precedentemente mixate.
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