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Cresce lappeal del cliente per dolci preparati con farine e miscele
arricchite da cereali, semi, alghe e spezie, per unofferta in chiave
salutistica. Ne é un esempio la ricetta di Federica Russo: allure
autunnale e rustica al punto giusto, grazie al toceo di Vitala+

Grano Saraceno

CROSTATINA AL GRANO
SARACENO CON CREMA
PASTICCERA E FICHI

INGREDIENTI

Per la pasta frolla
g 500 Vitals+ Grans
Saraceno
B 300 burro marbido
B 150 xucchern avelo
ETE tuorls
E 1 =ale
n 177 hacca di vaniglia
n1/? limons

Per la crema pasticcera
BI250 latt=
ETS twordi
E 75 mucchem
g 18  amido di riso
n 17 bacca di vanigliz

Per la fimitura
56 fichidipiccols

ghb. ciocolato bianco
gh. pelatina neutra

L FASTIEDENE E BELATERE ITALANI B/HE20

PROCEDIMENTD

Pasta frolla

Mettere in planetaria con la foglia il bumo morbido, lo
zucchero avels, | semi di vanighs e ls scorza dilimons
gratiugiata.

Azionare a bassavelocitd e, dopo pochi secondi,
aggiungere il tuorko & il sale.

Una volta amalgamati aggiungere Vitala+ Grano
Saraceno setacciata e far amalgamare s basss
veloditd.

Quando la pasts risulta omogenes formare un panetto,
awolgerio con pellicols trasparente & far riposars in
frigorifero per almena 12 are.

Trascorso il tempo, stendere la frolls 22 mm e
foderare uno stampo da'9 om.

Infarnareper 10/1 minuti 8175°C. valvela aperta.

Crema pasticeers

Metters nel pentoling il latte e far scaldare fino a80°C.
Werzare in 3 volte il latie sul composio d tworio,
zucchero e smido di riso miscelati in precedenza.

Far cuccere fino 385 °C girando con la frusta.
Togliere dal fuoco e mescolare bene per gualche
Secondo.

Wersare la crema su una teglia con acelto 8
meacolare acoratamente con la frusta, inmodo da
non formare grumi, fino & guando non raggiunge 50°C.
Coprire con carta g forno e far raffreddare in
abhattitore 8 +4°C

MONTAESIO E FINITURA

Impermeabidlizzare le tartelleie con ciocoolato bianco.
Riempirle con crema pasticcera fino al bordo &
livellare bene conuna spatolina a gomitn. Tagliare i
fichi in guattro e disparlia “giostra”.

Infine, spruzzare o spennellare con gelating neutra.

PASTRY-NOTES (@)

‘ PRODOTTI E RICETTE D'AUTDRE

VITALA,
VITALA+
E VITALA ZEN

Fantasia, nel
guab e alla vista:
& con e Enee
Vitsla che Molini
Valente nsponde
alla crescente
esigenza daparte —
di pasticcen

& maestri

dell arie bianca

i farine @ mescole nen
samilavorale, senza sddiivi
Perche il consumatore di oggi
& panicoiarmente attento 3 cib
che porta intavola, ancor pid
quando s rnivolge & un canas
aniganale, atendendosi
un'offenta partic clamenie
pregiata, non soio nel risulBie
finale ma sin dallke matena
prime.

Ecco che Vitals, Vitales

& Vitala Zen offrono

fantasia e affidabdits a ogni
professionisia confermano g
standard qualitated di Molmi
Vaiente e sono altamente
versatili, perfette per prodott
dodci e salati. Danno ori gine

& prodot genuini & gustosi,
ricchi di elementi originall ad
alta valore nutrizionale, came
alghe, sperie, cereali, semi_

In questa ficetta Federica
Russn, Maastra Pasticeerae
responsabde di laboratorio
della Pasticceria Cioorolateria
Fabrizio Galle ha utfizzato
Vitele+ Grano Sarecenc.
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