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Tronchetto Esmeralda

Crumble alla nocciola

218 g Burro Corman
244 g Zucchero di canna
2 g vaniglia
292 g Farina Petra 5
244 g Farina di Nocciole

Portare il burro a temperatura ambiente e realizzare
una crema con lo zucchero e la vaniglia. Setacciare
le polveri e unirle al composto.
Raffreddare l'impasto fino a farlo indurire. Romperlo
con un setaccio a maglia grossa, raffreddarlo e
cuocere a 160°C. Dopo la cottura impermeabilizzare
il crumble con del burro di cacao.

Biscuit alla nocciola

160 g tuorlo
100 g uova
140 g zucchero semolato
100 g burro Corman
240 g albumi
120 g zucchero semolato
300 g farina di nocciole
45 g Farina Petra 5

Montare i tuorli e le uova con il primo zucchero,
incorporare delicatamente il burro fuso freddo e,
successivamente, le farine. Infine, incorporare gli
albumi montati con il secondo zucchero,
alleggerendo il composto. Stendere il composto a 8
mm e cuocere a 200°C, forno ventilato.            
Prima della cottura mettere sopra il biscuit delle
amarene tritate grossolanamente.
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Tronchetto Esmeralda
Mousse La Esmeralda

400 g latte intero
100 g panna fresca 35% MG
100 g tuorli
500 g zucchero semolato
620 g cioccolato 

 La Esmeralda
900 g panna semi-montata

Preparare una crema inglese con i primi 4
ingredienti. Versarla sul cioccolato ed emulsionare.
Quando il composto raggiunge una temperatura di
35°C, aggiungere la panna semi montata.
Con una dose di 4500 grammi si realizza un quadro
58x38h4 cm, inserendo al centro uno strato leggero
di crumble e le amarene disposte ad una distanza di
circa 2 cm tra loro e un biscuit di 8 mm.

Fondere il cioccolato, unire la pasta nocciola e l'olio
di semi e successivamente la granella di nocciola.

Glassa alla nocciola

1000 g cioccolato Rugoso
200 g pasta nocciola
200 g olio di semi
300 g granella di nocciole

Assemblaggio

1) Preparare le basi facendo per ultimo la mousse.
2) Montaggio al rovescio, colare 2 cm di mousse e far rapprendere in abbattitore.
3) Disporre le amarene con una distanza tra di loro di poco più di 2 cm.
4) Adagiare sulla mousse, negli spazi vuoti, il crumble alla nocciola, esercitare una
leggera pressione e stabilizzare alcuni minuti in abbattitore.
5) Colare la restante mousse, calcolando di lasciare lo spazio per posizionare lo strato di
biscuit, alto 1 cm circa. Abbattere.
7) Tagliare la mousse in rettangoli a misura desiderata.
8) Spruzzare i rettangoli con una miscela fatta di 40% di cioccolato fondente al 70% e
60% di burro di cacao colorato con burro di cacao nero.
9) Una volta spruzzate, glassare la parte inferiore con la glassa alla nocciola,
immergendo la torta con l’aiuto di due stuzzicadenti lunghi.
10) Decorare a piacere con decorazioni natalizie.


