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Tiramisù da forno
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Ricetta realizzata dagli chef Etica Academy per Crespi srl

Il tiramisù da forno presenta una struttura soffice e cremosa, racchiusa in un guscio
croccante di pasta sablée al cacao. Con le dosi indicate si ottengono 2 tiramisù.
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.



LINEA DELIVERY Ricette di torte da forno

Pasta sablée al cacao
155 g burro Selection
98 g zucchero a velo
55 g farina di mandorle Avola
50 g uova
260 g farina Petra 5
30 g cacao Extra brut
2 g sale

Sabbiare il burro con la farina, la farina di mandorle e
il cacao; unire le uova e, infine, lo zucchero a velo e il
sale. 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 in uno spessore di 3 mm e
incamiciare gli stampi. Disporre gli stampi su lame
con un tappetino microforato.

Crema tiramisù
300 g mascarpone
150 g panna fresca Elle&Vire
75 g zucchero semolato
22 g amido di mais
2 g sale
73 g zabaglione

Biscotto savoiardo 
300 g albume
140 g zucchero semolato
10 g zucchero invertito
200 g tuorlo
135 g farina Petra 5
60 g fecola di patate
80 g farina di mandorle

Montare gli albumi con lo zucchero, incorporare a
filo il tuorlo e, infine, le farine setacciate.
Stendere su un foglio di silpat o carta da forno.
Cuocere a 200°C per 7/8 minuti a valvola chiusa.
Abbattere e tagliare il biscuit in modo che possa
entrare all'interno dello stampo incamiciato con la
sablée al cacao. Inzuppare con caffè espresso.

Mescolare lo zucchero con il sale e l'amido di mais,
unire il mascarpone e lo zabaglione, infine,
aggiungere la panna liquida.
Alternare la crema con due strati di biscuit inzuppati
di caffè. 
Cuocere in forno a 165°C per 30/35 minuti.
Abbattere. Spolverare con del cacao e decorare a
piacere.
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La  Panna Excellence  Elle&Vire®  è

espressamente dedicata a pasticceri e chef

alla ricerca di un prodotto dalla tenuta

perfetta, capace di garantire un risultato

eccezionale.

Viene ottenuta per centrifugazione di latte

fresco proveniente dalla Normandia,

regione rinomata per i suoi ricchi pascoli e

caratterizzata da know how ed esperienza

unici nella produzione lattiera.

LINEA DELIVERY Focus sugli ingredienti

Focus sugli ingredienti
Burro Selection

Panna fresca Elle&Vire
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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.



LINEA DELIVERY Focus sugli ingredienti

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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