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La fine di un'epoca?

E facile spiegare l'origine della ricchezza e dell'opulenza dei nostri
dessert in generale. Precedentemente all'invenzione dei primi
frigoriferi moderni, nella seconda meta del XX secolo, e la messa in
vendita del primo Frigidaire® nel 1918, il solo modo di conservare il
pit corretamente possibile i prodotti di pasticceria consisteva
nell’aggiungere alcol, zucchero e sostanze grasse di ogni tipo. Allora
si utilizzava 'espressione significativa “montare un entremets”:

si sovrapponevano strati di biscuit e creme sufficientemente dense
e ricche per formare i vari piani, per non far crollare la costruzione!

Oggi, pitt che montarli, gli entremets si “colano”. Si deve inoltre
a due pionieri, Yves Thuries e Gaston Lendtre, I'introduzione dei
cerchi in inox nei nostri laboratori. Nel 1971, Gaston Lenotre apre
la sua scuola, a Plaisir, luogo dove tutto si scambia e si trasmette,
dove tutto ¢ trasparente, dove le ricette sono esatte e ponderate!
Ed ¢ in questo stesso periodo che Yves Thuriés intraprende la sua
grande opera enciclopedica in dodici tomi, Le Livre de recertes d'un
compagnon du Tour de France, il cui primo volume La Patisserie frangaise
presenta i primi entremets e dessert preparati in cerchio.

Allo stesso tempo, nei laboratori artigianali francesi si afferma
il processo di conservazione dei prodotti per surgelazione
(abbattimento della temperatura degli alimenti a - 20 °C al cuore)
messo a punto dall’americano Clarence Birdseye nel 1935. Questo
metodo, non cosi lontano nel tempo, permise allora agli artigiani di
pensare in modo diverso, di stravolgere gli schemi e di aprire la strada
a nuove infinite possibilita. Nascono le mousse alla meringa
e alla panna montata. Poiché oggi si possono surgelare e
commercializzare dolci “freschi” conservati in vetrine refrigerate,
¢ anche possibile, perlomeno in teoria, diminuire le quantita d’alcol,
zucchero e grassi, cioé tutti i conservanti di un tempo. E finita I'era
dei dolci freschi... di 3 o 4 giorni. Fine dei dolci imbevuti con sciroppi
30° Baumé minimo per non far fermentare lo sciroppo.

Fine dell’'uso eccessivo d’alcol per “conservare il dolce”, come mi
veniva ripetuto durante il mio apprendistato. Una meravigliosa
evoluzione! I dessert degli artigiani pasticceri diventano allora
davvero freschi, in quanto surgelati e scongelati ogni giorno con
grande attenzione, con consistenze leggere, molto curate e mai
concentrate. L'ultra-freschezza!

Pero anch’io ho intrapreso il mio stage in una pasticceria dove,
come in molti altri negozi, non c’erano congelatori né tanto meno
abbattitori. Tutto era fresco... di una settimana. Gli sciroppi non
fermentavano, ma passato un po’ di tempo si inzuppava d’alcol il
rovescio dei biscuit per nascondere i difetti. E in questo periodo,
da Lenotre, si organizzavano gia stage di formazione per imparare
a preparare le ricette della nuova pasticceria francese. Ancora oggi
ci facciamo influenzare da limiti spesso arcaici: perché tanta
brillantezza e glasse superflue? Perché tutti questi artifici? Perché
tutto questo zucchero e grassi inutili?

Ancora una volta di piu nella storia dell'umanita, sono donne
e uomini che, con il loro ingegno, la loro audacia e forse la loro
incoscienza, hanno smosso le cose e cambiato le carte in tavola.
Questa ¢ semplicemente la ricetta del progresso.
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“Perché tanta brillantezza e glasse superflue?
perché tutti questi artifici? Perché tutti
questi zuccheri aggiunti e grassi inutili?”




La sola cosa che non mi piace di questo dessert, e che altri invece adorano, ¢ il fondant a spina di pesce in bella mostra sulla

superficie. Questa concentrazione di zucchero mi infastidisce e penalizza sovente la deliziosa pasta sfoglia e la crema sottostante!

Appartengo a quella generazione di pasticcieri a cui hanno insegnato che la pasta sfoglia doveva “trasudare” di burro appena

tolta dal forno. Semplicemente per dire che il burro ¢ presente in quantita talmente elevata che la farina non riesce a trattenerlo.

Da Koenig, a Metz, quando si sfornavano le placche delle viennoiseries, queste venivano poi inclinate per far colare l'eccesso

di burro in un recipiente collocato davanti al forno. Un’insensatezza dal punto di vista nutrizionale e anche economico

che bisogna subito bloccare, anche considerando che le materie prime sono sempre piu costose e difficilmente reperibili!

Cosi vi propongo un montaggio e una presentazione, valorizzando questi millefoglie che di fatto non vediamo quasi mai.

Saliamo insieme al vertice del piacere con questa ricetta di pasta sfoglia sapientemente rivisitata, semplicemente buona.

PER 20 PEZZI
335 g diacqua
15 g di fecola di patate

6 g di gelatina in polvere (220 Bloom)
12 g di acqua

350 g di amido di base

230 g di cioccolato Dulcey 35%

Impasto di base (Détrempe)
375 g difarina 0

7,5 g disale

200 g di acqua

5 g di aceto bianco

Burro maneggiato
300 g di burro secco (84% di MG)
115 g difarina 0

Probabilmente
MILLEFOGLIE

DUE GIORNI PRIMA
Preparare la ganache Dulcey.

IL GIORNO PRIMA

Preparare la sfoglia, il gel all'albicocca e il montaggio dell'inserro.

37,4 %
0,75 %
20%

0,5%

29,9 %

11,5%

IL GIORNO STESSO

Cuocere la sfoglia e precedere al montaggio.

AMIDO DI BASE
In una casseruola, mescolare 'acqua fredda e la fecola e portare a 85 °C,
mantenendo la temperatura per circa 1 minuto.

GANACHE DULCEY PM 135%

Mescolare la gelatina e 'acqua e attendere 10-15 minuti affinché la gelatina
sia idratata. Aggiungere la gelatina idratata all’amido caldo. Versare a poco
a poco il composto ottenuto sul cioccolato fuso, amalgamare con una
maryse e poi, il prima possibile, con un frullatore a immersione per
completare 'emulsione. Trasferire in un contenitore, applicare pellicola a
contatto e conservare in frigorifero.

PASTA SFOGLIA

Nella planetaria munita del gancio, preparare I'impasto di base mescolando
farina, sale, acqua e aceto versato tutto in una volta. Non appena l'impasto
sara omogeneo spegnere la planetaria, formare una palla, avvolgerla nella
pellicola e conservare in frigorifero per almeno 2 ore.

Per preparare il burro maneggiato, amalgamare il burro a temperatura
ambiante e la farina nella planetaria munita della foglia. Smettere di
mescolare non appena la massa sara omogenea. Mettere la massa fra
due fogli di carta da forno e, con un mattarello, formare un rettangolo di
circa 5 mm di spessore. Conservare il burro maneggiato in frigorifero fino
al momento di inserirlo nell'impasto di base.

Trascorso il tempo di riposo, stendere I'impasto di base, in modo da
ottenere un rettangolo corrispondente ai due terzi di quello del burro
maneggiato. Appoggiare I'impasto di base su un’estremita del burro
maneggiato, facendo combaciare i bordi. Ripiegare sull'impasto di base il
terzo del rettangolo di burro rimasto scoperto e poi chiudere ripiegando
la parte composta dai due strati.
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Come pud una ricetta essere talmente golosa e insieme cosi “ragionata” Tutti adoriamo le tartellette ai lamponi!

Soprattutto, pensate quando sono composte da una deliziosa pasta sablée al burro, sormontata da una crema di mandorle

tenera e saporita, con mandorle, burro, zucchero e uova spesso generosamente ricoperta da un nappage alla frutta.

Qui dimentichiamo il nappage di lampone ultra zuccherato e ascoltiamo musica da una partitura completamente diversa.

PER 16 PEZZI

4 g di gelatina in polvere (220 Bloom)
300 g di acqua

10 g di fiori d'ibisco

28 g di amido di riso

QUADRATO

al lampone

LA SERA PRIMA

Preparare il cremoso al lampone.

IL GIORNO STESSO

Preparare la pasta frolla, i veli ed eseguire il montaggio.

0,72%
54,3%
1,8%

51%

210 g di cioccolato Inspiration Framboise 38%

80 g di ceci in scatola

40 g diolio di mandorle

90 g di zucchero a velo

230 g difarina 0

30 g di mandorle disoleate in polvere
5 g dilievito chimico

2 g disale

60 g di semi dilino

100 g di fiocchi d’avena

50 g di acqua

40 g di zucchero semolato
1 g di carragenina kappa
1 g di gomma di carrube
QB dierba Luisa

250 g di acqua

5 g di succo dilimone

3 g discorza di limone non trattato

11,6%
5,8 %
13,1%
33,5%
4,4%
0,8%
0,3%
8,7 %
14,5%

7,3%

13,3%
0,33 %

0,33%

83,3%
1,66 %

1%

CREMOSO DI LAMPONI

In una casseruola, unire la gelatina e I'acqua, attendere per 10-15 minuti
affinché la gelatina sia idratata. Portare il composto a ebollizione, mesco-
lando di tanto in tanto con una frusta, quindi aggiungere i fiori d’ibisco,
coprire e lasciare in infusione per circa 10 minuti.

Passare allo chinois, diluire I"'amido con una piccola parte del liquido;
trasferire il tutto nella casseruola e portare a ebollizione mescolando con-
tinuamente. Versare gradualmente la miscela calda sul cioccolato fuso,
mescolare con una maryse e poi, il prima possibile, con un frullatore a
immersione per perfezionare I'emulsione.

PASTA FROLLA DI CECI E SEMI

Frullare i ceci con il loro liquido di governo per ottenere una purea.

In una planetaria munita della foglia, unire la purea di ceci e I'olio di mandorle.
Versare gli ingredienti in polvere setacciati e mescolare fino a ottenere
un composto uniformemente sabbioso. Aggiungere i semi di lino e i fiocchi
d'avena, mescolare per distribuirli attraverso tutta la massa, quindi
terminare con 'acqua. Fermare il motore non appena si ottiene una pasta
omogenea.

Questo impasto puo essere conservato in frigorifero e si congela facilmente;
tuttavia é piU facile stenderlo appena preparato, prima che si raffreddi.

VELI DI LIMONE E ERBA LUISA

Unire lo zucchero, la carragenina kappa e la gomma di carrube.

Tritare finemente le foglie fresche di erba Luisa.

In una casseruola, scaldare 'acqua e il succo di limone, versare a pioggia gli
ingredienti in polvere mescolando. Continuare a mescolare, quindi portare
a ebollizione.

Aggiungere allo sciroppo caldo le scorze di limone grattugiate, e le foglie di
erba Luisa tritate. Trasferire su una placca perfettamente piana e livellare
per ottenere uno strato sottile e uniforme. Lasciare riposare, applicare
pellicola a contatto e conservare in frigorifero.
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I soufflé, e le loro infinite declinazioni, sono una delle mie passioni! Nella nostra versione, la frutta non viene usata solo come
comparsa. In questa ricetta, niente crema pasticcera di base, niente tuorli che apportano grassi e un sapore sgradito.
Il cuore fondente, vera esplosione di frutta, ¢ costituito da una purea di frutta al 100%. Grazie José-Manuel per questo meravi-

glioso lavoro di riflessione. Il sogno di un pasticciere, dove la semplicita sfiora la perfezione e golosita fa rima con leggerezza.

SOUFFLE
alla fructa

APPENA PRIMA DI SERVIRE
Approntare il preparato per i soufflé e cuocere.

PREPARATO PER SOUFFLE AL MANGO PM 260%

In una casseruola, unire la prima dose di purea e la farina, portare a ebol-
lizione per creare un impasto ricco di amido. Aggiungere la seconda dose
di purea fredda e mescolare.

Nella planetaria munita della frusta, montare gli albumi a neve ferma incor-

PER 6 SOUFFLE
DI 8 cM DI DIAMETRO
125 g di purea di mango
senza aggiunta di zucchero 30,9%
25 g di farina 0

125 g di purea di mango

6,2%
porando gradualmente lo zucchero.

Con l'aiuto di una maryse, incorporare delicatamente gli albumi montati
nella purea di mango e farina.

senza aggiunta di zucchero
90 g di albumi

40 g di zucchero semolato

30,9 %

22,2%

9,9%
E possibile realizzare questa ricetta, senza modificare le proporzioni,
con polpa di ribes nero o di lamponi.

MONTAGGIO E FINITURA

APPENA PRIMA DI SERVIRE — Spennellare gli stampini da soufflé con burro
ammorbidito e rivestirli con zucchero semolato.

Preparare I'impasto per soufflé, riempire gli stampini per due terzi e,
utilizzando il dorso di un cucchiaio, creare una cavita al centro da riempire
con circa 15 g di purea senza zucchero. Chiudere la cavita con impasto di
soufflé, lisciare e pulire delicatamente il bordo dello stampino. Infornare
a 190 °C per 6-7 minuti. Servire subito.

QB di burro
QB di zucchero semolato

90 g di purea di mango senza aggiunta di zucchero

E difficile confrontare questa ricetta con altre, perché vi sono
pochi soufflé alla frutta. Qui il nostro obiettivo era proporre
una ricetta molto fruttata. Con pitl del 60% di frutta in purea
nel preparato per soufflé, cui possiamo aggiungere il cuore
del frutto, in questo dessert arriviamo quasi al 70% di frutta!
Certo, la frutta contiene una parte di zucchero, ma noi bene-
ficiamo comunque del fatto che apporta anche elementi

nutrizionali interessanti. Non vi sono quasi grassi, se non il

burro usato per foderare gli stampi. Niente tuorlo, come invece
di norma si trova nella crema di base dei soufflé. Lo zucchero
aggiunto agli albumi montati ¢ ridotto rispetto a un soufflé
classico, senza che questo crei problemi tecnici. Infine, al di
la della sua composizione, il soufflé ¢ un dessert che illustra alla
perfezione I'importanza di saper gestire il volume. Visivamente
questo dessert evoca golosita, al limite dell'irragionevolezza,

mentre pesa appena 80 g.
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Un connubio audace per questo scrigno nero. Innanzitutto, la trasformazione di un cioccolato che non esiste ancora da Valhrona:

questo mi ricorda quando, da Fauchon, si ricevevano con Pierre Hermé dei campioni di cioccolato, codificati. Erano di fatto i

precursori del Guanaja. Questa copertura dall’elevata percentuale di cacao offre tutta l'eleganza e la persistenza in bocca dei cacao

del Madagascar. E il risultato di un lungo lavoro realizzato con la piantagione Millot e di una selezione rigorosa dei terreni per ot-

tenere questo equilibrio raro nei cioccolati con elevato tenore di cacao. Una pepita biologica 100% malgascia. La sua forza e la sua

delicatezza mi hanno ispirato questo connubio sfacciato sulla carta, ma cosi armonioso alla degustazione. Vi ¢ una stupefacente

complicita tra il tartufo nero fresco e le olive Tanche, con la potenza di un vecchio balsamico e un grande Millot proposto in ver-

sione ultra cremosa.

Scrigno

MILLOT

UN MESE PRIMA! Si, Si!

Iniziare il procedimento per le olive confir.

IL GIORNO PRIMA
Preparare il cremoso.

IL GIORNO STESSO

Preparare la pasta sablée kasha, le perle di balsamico e la maschera Millot.

PER 10 PEZZI
200 g di olive Tanche de la Dréme AOP
1000 g di acqua

500 g di zucchero semolato

165 g di latte intero

85 g di panna liquida 35% MG

4,5 g dikuzu

25 g di zucchero semolato

0,9 g di pectina X58

45 g di albumi

100 g di cioccolato fondente Millot 74% bio

50 g di burro

20 g di zucchero semolato

35 g difarina 0

35 g di farina di grano saraceno
15 g di latte intero

10 g di chicchi tostati di grano saraceno

37,5%
20,2 %
1,05 %
52%
0,2%
10,6 %

25,4 %

30,3%
12,1%
21,2%
21,2%

9,1%

6,1%

APPENA PRIMA DI SERVIRE

Dressare.

OLIVE CONFIT

Raccogliere le olive mature quando iniziano ad appassire. Pungere
le olive in pib punti con un ago e metterle a bagno in acqua fredda per
14 giorni, cambiando I'acqua ogni giorno. Conservare in frigorifero durante
questi 14 giorni. Terminato questo ciclo di trattamento, in una casseruola,
portare a bollore 'acqua e lo zucchero e versare sulle olive scolate. Coprire
con pellicola a contatto e conservare a temperatura ambiente. Tre giorni
dopo, scolare le olive, conservando lo sciroppo. Portarlo a bollore concen-
trandolo per evaporazione. Ridurre il volume dello sciroppo di circa il 10%
e versare sulle olive. Applicare pellicola a contatto e conservare a parte a
temperatura ambiente.

Ripetere I'operazione per tre giorni, per ottenere uno sciroppo di circa
60 Brix, cioé uno sciroppo denso. E pronto! Conservare in frigorifero.

CREMOSO DI CIOCCOLATO MILLOT

In una casseruola, unire il latte, la panna e il kuzu e mescolare con un frul-
latore a immersione. Attendere 10-15 minuti 10-15 minuti per fare idratare
il kuzu. Versare a pioggia la miscela di zucchero e pectina mescolando
con una frusta. Portare a ebollizione, rimuovere dal fuoco e versare sugli
albumi, mescolando in continuazione. Trasferire il composto di nuovo nella
casseruola e portare a 84 °C, mescolando con una maryse. Incorporare gra-
dualmente al cioccolato, mescolare con una maryse e poi, il prima possibile,
con un frullatore a immersione per perfezionare 'emulsione. Trasferire in
un contenitore, applicare pellicola a contatto e conservare in frigorifero.

PASTA SABLEE AL KASHA

Nella planetaria munita della foglia, mescolare il burro tagliato a cubetti, lo
zucchero e la farina. Quando non sono piu visibili pezzi di burro, aggiungere
il latte e smettere di mescolare non appena si ottiene una pasta omogenea.
Incorporare i chicchi tostati di grano saraceno, mescolando il meno possi-
bile. Conservare in frigorifero o utilizzare immediatamente.
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In giapponese, nama significa “fresco’, nel senso di crudo. Non ¢ pill un segreto: i giapponesi vanno pazzi per il cioccolato!
Ma in Giappone, nei cinque mesi estivi, la temperatura e I'umidita tropicali non semplificano la conservazione o il consumo di
questo prodotto che fa venire sete, ¢ grasso e, a volte, anche dolce. I giapponesi si sono cosi ispirati al gelato al cioccolato per creare
un bonbon fresco, venduto in vetrina refrigerata, senza rivestimento e, a volte, congelato. Tolto dal frigorifero o dal congelatore,
il cioccolato non sbianchisce e non presenta nessun problema di conservazione o di scioglimento. Sono sorpreso di vedere che
ancora oggi, i maitre chocolatier francesi non si sono ancora appropriati di questa concezione di cioccolato. Non siamo infatti
molto lontani dal tradizionale tartufo di ganache, appena avvolto nel cacao in polvere. Queste ganache cremose e freschissime

hanno un loro posto. Osiamo fare questo piccolo passo di lato!

NAMACHOCO

IL GIORNO PRIMA
Preparare la ganache cremosa e le placche di cioccolaro.

IL GIORNO STESSO
Tagliare e decorare.

PER UN TELAIO QUADRATO
DI 18 CM DI LATO

7 g di scorze di lime non trattato

GANACHE CREMOSA AL LIME
Prelevare la scorza di lime utilizzando 'apposita grattugia.

1,4% In una casseruola, portare a ebollizione il latte con la scorza, coprire

300 g di latte parzialmente scremato 60% e lasciare in infusione per 10-15 minuti. Passare allo chinois e integrare
25 g di zucchero invertito 5% con del latte per arrivare al peso iniziale. Aggiungere lo zucchero inver-
5 g di zucchero semolato 1% tito e versare a pioggia la miscela di zucchero e pectina mescolando in

3 g di pectina X58
150 g di cioccolato fondente Nyangbo 68% 30%

continuazione. Portare a ebollizione, incorporare gradualmente al ciocco-
lato, mescolare con una maryse e poi, il prima possibile, con un frullatore
a immersione per perfezionare I'emulsione. Aggiungere il succo di lime
e mescolare di nuovo.

0,6 %

10 g di succo di lime 2%

MONTAGGIO E FINITURA

IL GIORNO PRIMA — Preparare la ganache cremosa e versarla subito in una
cornice in acciaio inox di 18 cm di lato. Lasciare cristallizzare per 24 ore in
frigorifero. Accartocciare un foglio di carta da forno e spiegarlo e
levigarlo il piU possibile.

Utilizzando cioccolato Nyangbo precristallizzato, applicare uno strato sottile
di cioccolato sul foglio stropicciato e, prima di completare la cristallizzazione,
ricavare dei quadrati di 30 mm. Preparare anche una sottile placca di cioc-
colato tra due fogli di acetato e lasciare cristallizzare.

IL GIORNO STESSO AL MATTINO — Sformare la ganache e tagliare dei qua-
drati di 22,5 mm.

Incollare un quadrato di cioccolato con la superfice texturizzata su un lato
del quadrato di ganache e una placca di cioccolato liscio all’altro lato.

300 g di cioccolato fondente Nyangbo 68%

Una ricetta strepitosa, perché al posto della panna e del
burro, abbiamo latte e succo di lime. La consistenza si ottiene
con l'aggiunta di pectina Xs8 (vedi pagina 67), ingrediente
raro nelle ganache tradizionali. Ci apporta una consistenza
fondente, a condizione di realizzare un’emulsione perfetta.
Il risultato finale ¢ una consistenza morbida, ma fondente in
bocca. Parliamo di reofluidificante: in presenza di una solle-
citazione meccanica (reo), la texture si fluidifica. Avremmo

potuto utilizzare anche la iota carragenina, che ha proprieta

analoghe. Nessun rivestimento, ma giusto due finissime sca-
glie di cioccolato per poter facilmente manipolare i tartufi.
Rispetto alla ganache in quadro (Nyangbo) che si trova nei
nostri bonbon, la nostra versione offre una riduzione energe-
tica del 77%, grazie al drastico calo dei lipidi (9o%, di cui 92%
acidi grassi saturi). Anche i glucidi diminuiscono del 40% circa.
Un successo dal punto di vista sia gustativo sia nutrizionale!

La freschezza del lime ¢ esaltata dalla leggerezza del latte e non

soffocata dalla pesantezza della panna.
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CON LA COLLABORAZIONE DI EESTT

THIERRY HANH BENEDICTE BORTOLI

MEDICO NUTRIZIONISTA

FOTOGRAFIE STYLING
GUILLAUME CZERW JULIE SCHWOB

Se la cucina professionale ha imboccato da tempo la via dellinnovazione,
abbracciando una gamma di nuovi ingredienti e tecniche, la pasticceria ¢ stata
piu restia al cambiamento. Il regno dello zucchero ¢ governato da dosaggi e
temperature precise, delicati rapporti di grassi e glucidi che si prestano ben
poco a rimpiazzi o squilibri. Per un creativo come Frédéric Bau, I'apparente
rigidita di questo sistema ¢ stata una sfida. Ulteriormente spronato dalla
percezione che il pubblico e sempre piu sensibile agli aspetti nutrizionali di
quello che consuma, ha deciso di ripensare i fondamenti della sua pasticceria.
Il risultato non ¢ un libro dedicato alle rinunce, ma un'opera che trova
un nuovo equilibrio, senza eccessi. L'obbiettivo dello chef ¢ di ridurre le
quantita di zucchero e di grassi nelle sue ricette senza sacrificare le qualita
organolettiche che le rendono speciali.

Si ¢ avvalso dell’aiuto di un nutrizionista, Thierry Hanh, e di un chimico,
Raphaél Haumont. Con rigore scientifico hanno esplorato l'esperienza
gustativa identificando gli aspetti funzionali al piacere (aspetto, sapore,
consistenza) e il ruolo dei singoli ingredienti nel procurare questa sensazione.
Insieme hanno sviluppato 60 ricette prendendo in considerazione nuovi
ingredienti e nuove tecniche. Frédéric Bau non trascura i classici della
pasticceria, ma si concentra soprattutto sulla creazione di dolci nuovi nella
prospettiva di nuovi orizzonti gastronomici.
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