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COMPOSIZIONE: 

semifreddo al caffe’ 
cuore morbido allo zabaione 
decori in cioccolato 
pan di spagna 
crunch caffe’ 

SEMIFREDDO ALLA CAFFE’ 

ingredienti: 

crema pasticcera 250 gr 
caffe’ liofilizzato 10 gr 
panna montata 500 gr 
meringa italiana 240 gr 

realizzazione semifreddo al caffè: 

sciogliere il caffè liofilizzato in un po’ d’acqua ed aggiungerlo alla crema pasticcera. 
mescolare il tutto con una spatola e aggiungere la meringa all’italiana. amalgamare anche 
questa ed infine aggiungere la panna montata. 

CUORE MORBIDO ALLO ZABAIONE 

ingredienti: 

marsala secco 250 gr 
rum 40° 140 gr 
amido di mais 20 gr 
saccarosio 100 gr 
glucosio 60 gr 
tuorlo d’uovo zuccherato 430 gr 

realizzazione cuore morbido allo zabaione: 

pesare tutti gli ingredienti e cuocerli ad 92°c, colare dentro gli stampi della forma 
desiderata e riporre il tutto in abbattitore e lasciare congelare fino ad indurimento. 

REALIZZAZIONE E FINITURA STAMPO: 

colare nello stampo con una sac à poche , fino circa a metà il semifreddo al caffè, battere 
leggermente lo stampo per far uscire l’aria rimasta all’interno ed adagiare al centro il cuore 
allo zabaione abbattuto. completare con altro semifreddo facendo attenzione a non 
riempire lo stampo fino all’orlo. adagiare un cerchio di pan di spagna precedentemente 
abbattuto ed imbevuto di bagna neutra e lisciare il tutto con una spatola a gomito. 
abbattere fino a completo indurimento.. 
sformare dallo stampo e procedere con la decorazione finale, glassando la superfice con 
della salsa allo zabaione e decorare con dei soggetti in cioccolato e del crunch al caffè. 
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