Torta 

IL BOTTONE

Biscotto al cacao :

gr.   120               Albume 

gr.    60                Zucchero semolato
     

gr.    80                Farina mandorle






gr.    30                Cacao in polvere 22-24 Cacao Barry
 


gr.    80                Zucchero semolato


      

gr.    80                Croccante di caramello                     

gr.    10                Farina bianca






gr.     1                Cannella







Montare l’albume con lo zucchero. A mano aggiungere il resto degli ingredienti. Versare il composto in cerchi di 16 cm. e altezza 3 mm. Cuocere in forno a 170°C per 12 minuti circa. 

        Pralinato con feuilletine :

        gr.    50    Cioccolato Cacao Barry Blanc Satin              

        gr.   150    Pralinato Héritage Cacao Barry                       

        gr.    40    Burro                                            

        gr.    80    Feuilletine Pailleté Cacao Barry          

        Mixare tutti I ingredienti e mettere in stampi diam. 15 cm.

Ganache di latte condensata al kardamomo/lime :

Latte condensato                             gr    100

Kradamomo                                    n.       5       

Lime scorza grattugiata                      n.       1

Gelatina in foglie                             gr        4

Cioccolato bianco Blanc Satin Cacao Barry gr     150

            Portare a 80 gradi il latte condensata con i chicchi

        di cardamomo e la buccia li lime. Lasciar in infusione

        per 15 minuti. Versare sopra il il cioccolato e emulsionare

        tutto. Versare nei stampi diam. 15 cm.

Biscotto al cioccolato senza farina :

Tuorli d’uovo 




gr.    70

Zucchero a velo




gr.    70

Albume 





gr.   150

Zucchero a velo




gr.    20

Cacao in polvere 22-24 Cacao Barry  
gr.    60

Fecola di patate




gr.    20

Montare i tuorli con lo zucchero a velo. Montare gli albumi con lo zucchero a velo. Unire i due composti insieme con il cacao e la fecola setacciati. Stendere la massa ottenuta su un foglio di carta da forno e cuocerla su una teglia in forno a 220° C per circa 12 minuti. Stampare dei dischi di diametro 15 cm. Bagnare con  purea di griottes.

Bagna :

gr. 300            Purea griottes       

ml    50           sciroppo di zucchero 32 °B

Mescolare i due ingredienti.

Mousse cioccolato Mexico :

        gr.   100             Tuorli


   

                  

        gr.     20             Zucchero




                   

        gr.   180              Latte condensata                                                                       

        gr.   150              Cioccolato Callebaut Origine Mexico 72 %

        gr.   150              Cioccolato Callebaut Origine Arriba 39 % 


        gr.   350              Panna montata



                  

        Mescolare i tuorli con lo zucchero. Con il latte

        condensata tirare una salsa inglese. Versare

        sopra il cioccolato e emulsionare bene. Unire la

        panna montata e mettere nei apositi cerchi. 

Gelatina di griottes con la loro frutta :

gr. 300            Purea griottes                                 

ml    80            Liquore Sangue Morlacco                     

gr.   40            Glucosio                                       


gr.   12            Gelatina in foglie                              

gr.  200            Griottes intere                               


Sciogliere la gelatina nel liquore con glucosio. Mescolare con la purea di griotte e le griottes tagliate a dadini. Far indurire per circa 30 min. nel abbattitore in dischi di 15 cm diametro. 

Crema al caffè :

gr    250       Latte                                           

gr      40       Tuorlo d'uovo                                   

gr      15       Zucchero semolato                              

gr       8       Gelatina in foglie                              

gr.   250       Panna 33 %                                     

gr.    30        Caffé arabica ristretto                         

gr      5        Nescaffè                                        

gr.    30        Liquore caffé                                    

Con latte, zucchero e tuorli fare una crema inglese. Aggiungere i fogli di gelatina ammorbiditi nell'acqua fredda, il liquore, il caffè ristretto e il nescaffè. Raffreddare e poi unire la panna montata. Mettere in dischi di 15 cm di diametro.

Glassa di cioccolato : 

        300  ml    acqua

210  g     zucchero

125  g     glucosio

 60  g     latte in polvere

 50  g     cacao in polvere

 75  g     Cioccolato Callebaut Origine Arriba 39 % 


225  g     panna

Cuocere tutti i ingredienti fino a 112 °C.

Unire :

 24  g      gelatina in foglie

750  g     gelatina Neutro

Emulsionare con un mini-pimer e glassare a 35°C.

Decorazione :

Bottoni di cioccolato anni '50 con nastro in cioccolato.

Procedimento :

Nello stampo di 16 cm diametro mettere il biscotto al cacao, il pralinato con feuilletine, il ganache di latte condensato, il biscotto al cioccolato senza farina bagnata leggermente con del griottes, la mousse mexico, la gelatina griottes, la crema al caffè e per finire di nuovo la mousse Mexico.

Mettere in abbattitore finché la torta si è addensata. Togliere la torta dallo stampo e glassarla con la glassa cioccolato. Decorarla con bottoni in cioccolato e il nastro.
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