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TRONCHETTO MARRONI E FRUTTI ROSSI

Ingredienti

Biscuit decorato alle mandorle (per un silpat 37x37 cm)
Per la pasta sigaretta
100 g burro
100 g zucchero a velo
100 g albume
100g farina
sale

Per la pasta sigaretta colorata
g.b. cacao amaro setacciato
g.b. colorante bianco in polvere setacciato

Per il biscuit alle mandorle
75 g uovaintere
45 g tuorli
90 g farina di mandorle
90 g zucchero avelo
60 g farina
165 g albumi
60 g zucchero
sale

Per la crema leggera ai marroni
125 g crema pasticcera
125 g pasta di marroni non zuccherata
750 g panna montata
10g gelatina oro

Per la chantilly al mascarpone
195g panna
65 g mascarpone
25 g zucchero semolato
vaniglia
2g gelatina oro

Per completare
pasta di marroni non zuccherata
confettura di grutti di bosco
frutti di bosco misti (more, mirtilli, lamponi)
marrons glacés
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Preparazione

Per la pasta sigaretta (per un silpat 37x37 cm)
Riducete il burro in pomata e lavoratelo a mano assieme allo zucchero,
aggiungete poi gli albumi ed infine la farina setacciata.

Per la pasta sigaretta colorata

Prelevate circa 1/3 del composto, aggiungetevi il cacao amaro. Incor-
porate nella pasta sigaretta rimasta il colorante bianco. Con I'aiuto di
un pennello da pasticceria formate su un silpat delle strisce di pasta
sigaretta al cacao e abbattete alla perfezione. Sull'impasto freddo, lo-
vorando molto velocemente, stendete uno strato sottilissimo di pasta
sigaretta bianca e tenete in abbattitore mentre si prepara I'impasto del
biscuit alle mandorle.

Per il biscuit alle mandorle

Montate le uova e i tuorli con la farina di mandorle e lo zucchero a velo,
nel frattempo montate anche gli albumi e lo zucchero. Alleggerite la
montata di uova con una piccola parte di montata di albumi, a questo
punto inserite la farina e finite con il restante albume. Versate I'impasto
sul silpat decorato con la pasta sigaretta, livellate ed infornate a 220°C
per circa 5-6 minuti.

Per la crema leggera ai marroni

Raffreddate la bacinella della planetaria e montate la panna. Reidro-
tate la gelatina in 5 volte il suo peso in acqua (50 g) e scaldatela al mas-
simo 60°C al microonde. Una volta disciolta, unite la crema pasticcera
e mescolate per incorporarla. Aggiungete anche la crema di marroni
e profumate con la vaniglia. Unite un po’ di panna e incorporatela ve-
locemente, poi versate la crema sulla panna ed incorporatela con una
marisa dal basso verso I'alto delicatamente, senza smontare la panna.
Mettete la crema in un sac & poche munita di bocchetta liscia n. 13 e
fate riposare in frigorifero.

Per la chantilly al mascarpone

Riscaldate in un pentolino la panna con lo zucchero, aggiungete la ge-
latina reidratata in 5 volte il suo peso in acqua (10 g). Fate raffreddare,
aggiungete la vaniglia e il mascarpone, emulsionate con un frullatore
ad immersione e fate riposare in frigo per alcune ore. Montatela in pla-
netaria con la frusta. Mettete la chantilly in un sac d poche con la boc-
chetta scelta ed utilizzate.

Per completare

Stendete sul biscotto decorato uno strato softtile di confettura di frutti di
bosco. Con I'aiuto del sac a poche, completate con la crema leggera
ai marroni, arrotolate il fronchetto con I'aiuto della carta da forno e
stringete bene, chiudendo con la pellicola. Fate raffreddare il tronchet-
to in abbattitore o in frigorifero.

Decorate con la chantilly al mascarpone e completate con frutti di bo-
sco e marrons glaces.



