
LINEA DELIVERY Ricette di torte da forno

Cake pralinato 
alle nocciole e pere
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Ricetta realizzata dagli chef Etica Academy per Crespi srl

Il cake pralinato alle nocciole e pere presenta una struttura molto soffice, arricchita da
morbidi pezzetti di pere. Con le dosi indicate si ottengono 2 cake.
Il dolce 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.



LINEA DELIVERY Ricette di torte da forno

Cake pralinato nocciole e pere
200 g uova 
240 g zucchero
120 g  cream cheese Elle&Vire
10 g buccia di limone
1 g vaniglia
50 g burro liquido Corman
120 g pralinato nocciola 50%
150 g farina Petra 5
5 g baking
2 g cannella
2 g sale
140 g Fruffi pera

Sbattere le uova con lo zucchero fino a quando
iniziano a montare.
Incorporare il cream cheese, la buccia di limone e la
vaniglia.
Aggiungere, quindi, il pralinato e il burro liquido.
Infine, incorporare la farina setacciata con il baking e
la cannell e il sale.
Disporre gli stampi imburrati su lama con un foglio
silpat, versare una parte del composto, dosare il
fruffi pera e coprire con il composto rimanente. 
Per ogni stampo: 450 grammi di composto e 70
grammi di Fruffi pera. 
Coprire con un tappetino microforato e una lama per
fare pressione.
Cottura: 165°C per 40/45 minuti.
Abbattere, sformare dallo stampo e decorare a
piacere.
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La ricetta è quella tradizionale americana: il

cream cheese Elle&Vire si caratterizza per

una  struttura stabile e cremosa.  Ha un bel

colore bianco naturale e un sapore delicato,

assorbe bene i liquidi come panna e olio ed

è possibile aromatizzarlo  a piacere. Molto

facile da usare, sia a caldo o a freddo ed è

molto versatile in pasticceria. Oltre che

per  il tradizionale cheesecake e per le

applicazioni a base di soft cheese, è ideale

nei prodotti da forno per conferire

una  maggiore struttura, per realizzare

mousse, creme, farciture,  torte salate,

tartine, gelato.

LINEA DELIVERY Focus sugli ingredienti

Focus sugli ingredienti
Cream cheese Elle&Vire

Pralinato nocciole Cacao Barry

CRESPI SRL - Via Colloredo, 128 - 33037 Pasian di Prato (UD)
 Tel. 0432.699263 - info@crespi.ud.it - www.crespi.ud.it  

Questo vellutato pralinato 50% viene

realizzato esclusivamente con le migliori

nocciole a tostatura media caramellate.

Si contraddistingue per il suo aroma intenso

e il colore dorato inconfondibile. Il suo

gusto, squisitamente dolce, si coniuga alla

praticità d’uso ed è ideale per decorare.
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Burro liquido Corman

Farina Petra 5
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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.

Il burro liquido Corman, grazie al suo basso

punto di fusione (17°C) garantisce una

maggiore morbidezza dei prodotti finiti e

una maggiore percezione del suo gusto di

burro unico.

Perfettamente liquido ad una temperatura

ambiente superiore ai 20°C.  Inoltre, si tratta

di un burro chiarificato – ossia un burro

anidro (quindi al 99,9% di materia grassa)

privato dell’acqua e delle proteine del latte.

Di conseguenza, si conserva a lungo (fino a

12 mesi) e, allo stesso tempo, migliora la

qualità di conservazione dei prodotti finiti.


