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ACADEMIA BARILLA 2 Lomifreddo de vanilie 68
Lorbet de lamaie 70

DESERTURI 8 Mousse de ricotta 72

S&rutul doamnei 12 Sliudel cu mere 74

Gogosele cu cremd 14 l1ufe asortate 76

Fursecuri cu ciocolatd 16 [lramist 78

Biscuiti de ciocolata 18 iaitura cu clocolatd si migdale 80

Bonet (Budinca piemontezd) 20 [rtcr cu aluat sfar@micios (Sbrisolona) 82

Cannoli siciliene 22 lort vienez 84

Biscotti cu migdale 24 Prcjiturele de ciocolatd cu portocale si banane 86

Cassata (Prgjiturd cu branza siciliand) 26 Prditurele cu miez cremos 88

Chiacchiere (Aripi de inger) : 28 /ubaglione rece cu Moscato 90

Creme brdlée 30

Crema de zahdr ars 32 [nclex ingrediente 92

Tartd cu ciocolatd albd sizmeurd 34

Tartd cu ricotta si ciocolatd 36

Fursecuri din aluat fraged 38

Jeleu de Moscato cu fructe de pddure 40 Editata de Texte

Inghefatd de ciocolatd . £ ACADEMIA BARILLA MARIAGRAZIA VILLA

Tnghetata de vanilie 44

Grqni‘ro de cafea 46 Fotografii Coordonare editoriald

(B;e’;’glzc dediiondls gg ALBERTO ROSS! Acadenia Barila

Mousse de ciocolatd cu lapte 52 CHATO MORANDI

Mousse de ciocolatd albd cu jeleu de piersici 54 ILARIA ROSSI

Panna cotta 56 REBECCA PICKRELL

Placintd napolitand de Paste 58 P

Piersici umplute cu fursecuri amaretti 60 Refete Grafica

Profiterol cu sos de ciocolatd 62 CHEF MARIO GRAZIA PAOLA PIACCO

,Salam” de ciocolatd 64 CHEF LUCA ZANGA

Coji de portocald invelite in ciocolatd 66
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SARUTUL DOAMNE

Timp de preparare: 40 de minute Timp de odihna: 30 de minute
Timp de coacere: 16 minute Dificultate: medie

4 PORTII

] cand (125 g) faind 550
5/8 cana (125 g) zahdr
3/4 cana (100 g) alune turcesti prdjite
1/4 cand (25 g) migdale opdrite i decojite
1/2 cand (125 g) unt nesdrat, inmuiat
3/8 cand (30 g) pudré de cacao neindulcita
100 g ciocolatd amdruie

Pisati fin alunele si migdalele ntr-un blender, impreund cu zahdrul.
Amestecati apoi pudra obfinutd cu untul. Tntr-un alt vas, cerneti faina
impreund cu pudra de cacao, apoi incorporati-le in compozifia de unt,
amestecand cat mai putin posibil. nveliti coca obfinutd intr-o folie de
plastic si I&sati-o cel pufin 30 de minute la frigider.

Incingeti cuptorul la 160°C. Pe o plansetd curatd, presdratd cu faina,
ntindeti o fodie de cca 1 cm grosime. Cu un inel de patiserie sau cu
gura unui pahar decupati forme rotunde (diametrul de 1,5-2 cm) pe
care le modelati sub formd de minge. Asezafi-le Infr-o fava unsd cu
unt si tapetatd cu faind (sau captusita cu hartie de cop?) si coacefi-le
cca 15 minute. Dupd ce s-au racit complet, scoatefi-le din fava
si intoarceti-le cu partea rotundd In jos.

Tntre timp, topifi ciocolata pe bain-marie sau n cuptorul cu microunde.
Lasati-o sa se raceascd pandincepe s& se cristalizeze. Ungefi jumdatate
dinfre fursecuri cu ciocolata fopitd pe partea platd si lipiti cate doud, ca
infr-un sarut (baci di dama).
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GOGOSELE CU CREMA

Timp de preparare: 25 de minute Timp de coacere: 20 de minute
Dificultate: medie

4 PORTII
PENTRU FOITAJ PENTRU CREMA
3/8 cand (100 ml) apa 2 cani (500 ml) lapte
3 1/2 linguri (50 @) unt nesarat, taiat 3/4 cand (150 g) zahar
bucdtele, plus o canfitate 4 galbenusuri mari
pentru uns 1/8 canda (20 g) faina 550
1/2 cand (60 g) faina 550 2 1/2linguri (20 ) amidon
2 oud mari alimentar
sare I baton de vanilie,

crestat in doud pe lung

Fierbeti apa intr-o cratifd, impreund cu untul si un praf de sare.
Cerneti faina si addugafi-o toatd deodatd in apa clocotitd,
amestecdnd cu felul. Cand compozifia incepe sa se Ingroase,
amestecati cu o lingurd de lemn pe foc mediu timp de 2-3 minute.
Luati de pe foc, Iasati sa se rdceascd usor, apoi incorporati oudle
pe rénd, amestecdnd dupd fiecare.

Incingeti cuptorul la 190°C.

Cu un pos cu spriful de 6 mm diametru, turnati din aluat gogosele Tnitr-o
tava unsa cu unt si coaceti-le fimp de 20 de minute.

Intre timp, preparati umplutura. Fierbeti laptele impreund cu jumdtate
din batonul de vanilie (pastrafi restul). Bateti galbenusurile impreund cu
zahdrul. Addugati faina si amidonul, b&aténd cu telul. Turnati un sfert din
laptele clocotit in compozifia de oud si omogenizati. Addugati acest
amestec In restul de lapte si bateti confinuu, pe foc mediu, pé&nd se
ngroasd. Turnati crema intr-un vas si raciti-o In baie de apd rece.
Decupati un capac si umpleti gogoselele cu crema folosind posul.
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