
LINEA DELIVERY Ricette di torte da forno

Cake al cioccolato e
composta di fragole

www.eticadelgusto.it - info@eticadelgusto.it

Ricetta realizzata dagli chef Etica Academy per Crespi srl

Il cake al cioccolato presenta una struttura molto umida e densa, arricchita dalla
composta di fragole. E' possibile sostituire quest'ultima con un altro tipo di composta o
con della frutta candita. Si possono aggiungere al composto gocce o pistols di cioccolato.
Con le dosi indicate si ottengono 2 cake.
Il cake può essere consumato sia a temperatura ambiente che a temperatura di 4°C.
Si conserva fino a 10 giorni in frigorifero e fino a 3 mesi in congelatore.
Il cake è stato realizzato nello stampo inox Martellato 21H4X20.
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Composta alle fragole

444 g fragole in pezzi Mazzoni
70 g saccarosio
40 g zucchero invertito
4 g gomma Gellan
8 g pectina NH
16 g succo di limone

Scaldare le fragole a 70°C. Miscelare lo zucchero
con la pectina e la gomma Gellan. Incorporare gli
zuccheri alle fragole e  cuocere fino alla consistenza
di una composta. Unire il succo di limone. 
Emulsionare leggermente con un frullatore a
immersione. Far raffreddare a 4°C.
Mescolare il composto per rompere il gel e metterlo
in una tasca da pasticcere per dosare più facilmente
il composto.

Glassa al cioccolato
500 g cioccolato Excellence
150 g olio di semi

Cake al cioccolato Inaya 65%
66 g zucchero invertito
132 g panna liquida Elle&Vire
242 g uova
110 g zucchero semolato
66 g farina di mandorle
106 g  farina Petra 5
22 g cacao extra brut
7 g baking
60 g burro Selection Corman
88 g cioccolato Inaya 65%

Scaldare la panna per sciogliere lo zucchero
invertito.
Mescolare le uova con lo zucchero ed incorporare
nella base di panna liquida.
Aggiungere la farina di mandorle, la farina, il cacao e
il baking Mescolare in modo omogeneo, incorporare
il cioccolato e il burro a 50°C.
Dosare negli stampi 450 grammi di composto e 
farcire con 30 gr di composta di fragole. Cuocere in
forno a 160°-170°C per 30/35 minuti. 
Abbattere di temperatura.

Sciogliere il cioccolato ed incorporare l'olio a
temperatura ambiente. Glassare il cake aiutandosi
con due coltelli infilati in diagonale sul fondo del
cake, fino a metà dell'altezza del bordo. Decorare a
piacere. 
Usare a 32°C per glassare un cake e a 45°C per un
prodotto congelato.
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Focus sugli ingredienti

La grande passione di Mazzoni mette  a

disposizione sempre fragole di diverse

varietà per utilizzo in pasticceria,

Fragole in pezzi Mazzoni

La gomma di gellano (E418) è un

idrocolloide.

Viene utilizzata come additivo gelificante e

stabilizzante, per ottenere la consistenza

desiderata in prodotti dolciari, marmellate e

confetture e prodotti derivati dal latte. Si

possono distinguere due tipi di gellano,

rigido o elastico. 

Il primo permette di ottenere gelatine molto

solide e di taglio netto, il secondo ha

capacità sospendenti ed è utile per

trattenere oggetti nei liquidi.

Gomma Gellan
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Il Burro Selection Corman, grazie alla

sua  cremosità e alla  capacità di

amalgamarsi bene  con gli altri ingredienti,

permette una rapida  e migliore

incorporazione.

Dotato di una  bella  struttura regolare e

costante tutto l’anno, si distingue per il suo

inimitabile e  autentico  sapore di panna,

lasciando una  piacevole  sensazione di

fresco al palato. 

Ottenuto direttamente da panna premium,

è  ideale nei prodotti da forno,  brioche,

pasta frolla, lievitati da ricorrenza, creme al

burro, coperture e decorazioni.

Burro Selection

Questo cioccolato da copertura fondente ha

un  sapore intenso di cacao  e un buon

equilibrio tra note acide e amare. 

Cacao Barry® ha scoperto che i fermenti

specifici, presenti naturalmente nelle

piantagioni, permettono di rivelare i sapori

più puri e intensi di ogni fava di cacao. 

Ottimo per mousse, ganache, moelleux. 

Le dimensioni delle pastiglie (+/- 2 g)

facilitano la vita per un  dosaggio pratico  e

preciso, una fusione più rapida e precisa per

una cristallizzazione semplificata.

Cioccolato Inaya 65%
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Miscela di grano tenero 100% da selezione

climatica, macinata a pietra con l'innovativo

processo "augmented stone milling" per

una selezione ottica del grano perfetta, la

setacciatura e la calibrazione controllate

nell'impianto molitorio industriale più

avanzato d'Italia. 

Una farina più completa, fonte di fibre nobili

e con un contenuto equilibrato delle parti

diverse del chicco. 

Consigliata a titolo esemplificativo per

pasta frolla, pani morbidi, piadine, focacce

morbide e dolci non lievitati, pan di spagna.

Farina Petra 5

La farina di mandorle Avola fa parte della

linea  Frutta Secca della Crespi.

La mandorla di Avola è una delle più

famose e buone mandorle italiane, coltivata

nel Siracusano, l'estremo lembo sud-

orientale della Sicilia. Eccellente per le sue

qualità  organolettiche ma anche per le

proprietà nutrizionali.

La  Farina di Mandorla di Avola  è molto

pregiata, si può utilizzare per preparare

diversi dolci: da golose crostate alle

caratteristiche paste di mandorla.

Farina di mandorle Avola
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