
LINEA DELIVERY Ricette di torte da forno

Cake nocciola e limone
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Ricetta realizzata dagli chef Etica Academy per Crespi srl

Il cake nocciola e limone presenta una struttura molto umida e densa, arricchita da
cubetti di limone candito. E' possibile sostituire quest'ultimo con un altro tipo di frutta
candita. 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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Pasta sablée

600 g burro Selection
1000 g farina Petra 5
2 g vaniglia
4 g buccia di limone
4 g buccia d'arancia
12 g sale
180 g tuorlo
400 g zucchero a velo

Sabbiare il burro con la farina, gli aromi e il sale.
Unire i tuorli e lo zucchero a velo. Impastare fino ad
ottenere un composto omogeneo e ben strutturato.
Riposo in frigo a 4 °C per  almeno 2 ore o tutta la
notte. 
Stendere su uno spessore di  3 mm e ritagliare il
fondo del cake con lo stampo. 
Disporre gli stampi imburrati su lame con un
tappetino microforato.

Cake nocciola e limone
56 g zucchero invertito
112 g panna liquida Elle&Vire
205 g uova
112 g zucchero semolato
65 g farina di nocciole
120 g  farina Petra 5
6g baking
55 g burro Selection Corman
18 g pasta nocciola
250 g limone candito Morandin

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 nocciole, la farina e il baking
Mescolare in modo omogeneo, incorporare il burro
fuso e la pasta nocciola, quindi aggiungere il limone
candito e sgocciolato.
Dosare negli stampi 500 grammi di composto sulla
pasta sablée. Cuocere in forno a 160°-170°C per
30/35 minuti. 
Inzuppare leggermente con una bagna al limoncello
e abbattere di temperatura. Decorare a piacere.
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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

Il limone candito nasce da materie prime

selezionate personalmente con estrema

cura e procedimenti di lavorazione che

mantengono invariate le caratteristiche

organolettiche e nutrizionali.

Il limone a cubetti subisce una lenta

canditura affinché gli oli essenziali non

vadano perduti.

Limone candito 
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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 nocciole del Piemonte fa parte

della linea  Frutta Secca della Crespi.

La farina di nocciola è adatta alla

preparazione di torte e di prodotti da forno;

è inoltre utilizzata per la preparazione di

dolci per celiaci. 

La farina di nocciole   viene confezionata

sottovuoto e conservata a temperatura

costante.

Farina di nocciole del  Piemonte
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