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Realizzato con gli stampi ZUC, quattro stampi della linea rotonda e perfetta come una
semisfera inseribili 'uno dentro I'altro su diametri: @115, @135, @160, @180. Vendibili
singolarmente oppure abbinati ad un vassoioin policarbonato antiurto di dimensioni 60x40
cm, garantiscono una notevole riduzione dei tempi di produzione. Grazie a quetsa nuova
frontiera della pasticceria, ogni proposta avra un cuore dolce all'interno, dal gusto unico e

speciale.
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inserire nello zuc115
la mousse al cioccolato al latte
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zuc115 crema mousse al cioccolato bianco
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sformare il prodotto ottenuto
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inserire lo zuc115 nel zuc160
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sformare il secondo inserto
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glassare e decorare

sformare il terzo inserto

CREMA INGLESE BASE

430 g panna

650 g latte

320 g tuorli d’'uova

160 g zucchero

Procedimento

In un tegame mettere zucchero e tuorli d’'uovo mescolare con un frustino. In un altro
tegame mettere il latte con la panna e potarlo ad ebollizione, versare latte e panna sul
composto fatto con i tuorli, mescolando in continuazione con un piccolo frustino e cuocere
fino a 82° C.

CREMA MOUSSE AL CIOCCOLATO BIANCO

380 g crema inglese

380 g cioccolato bianco

500 g panna semi montata

30 g gelatina animale

Procedimento

In una bacinella mettere il cioccolato bianco tagliato in piccoli pezzettini, versare pian
piano la crema inglese bollente, fino quando si otterra un composto cremoso, lucido e
omogeneo. Quando la crema raggiunge i 30° C incorporare con un frustino la panna semi-
montata.

CREMA MOUSSE AL CIOCCOLATO LATTE
380 g crema inglese

360 g cioccolato latte

500 g panna semi montata

20 g gelatina animale

Procedimento




In una bacinella mettere il cioccolato al latte tagliato in piccoli pezzettini, versare pian
piano la crema inglese bollente, fino quando si otterra un composto cremoso, lucido e
omogeneo. Quando la crema raggiunge i 30° C incorporare con un frustino la panna semi-
montata.

CREMA MOUSSE AL CIOCCOLATO FONDENTE

380 g crema inglese

340 g cioccolato fondente al 70%

500 g panna semi montata

Procedimento

In una bacinella mettere il cioccolato fondente tagliato in piccoli pezzettini, versare pian
piano la crema inglese bollente, fino quando si otterra un composto cremoso, lucido e
omogeneo. Quando la crema raggiunge i 30° C incorporare con un frustino la panna semi-
montata.

BISCUIT MARZAPANE E CACAO

600 g uova interi

200 g marzapane al 65% di mandorla

240 g zucchero semolato

240 g farina

80 g cacao in polvere

135 g burro sciolto

Procedimento

Montare le uova con lo zucchero e il marzapane, unire le farine setacciate e per ultimo il
burro sciolto. Cuocere in forno a 220°C per 6-7 minuti.

MONTAGGIO

Preparare con la mousse al cioccolato bianco lo Zuc 115 e abbatterlo. Inserirlo all'interno
dello Zuc 160, riempire con la crema mousse al cioccolato al latte e abbattere. Posizionare
lo Zuc 160 all’interno dello Zuc 180 completare con la mousse al cioccolato fondente e
abbattere. Completare posizionando il biscotto di marzapane e cacao e decorare a
piacere.

PRODOTTI CORRELATI

—

ZUC115 TORTA ZUCCOTTO ZUC135 TORTA ZUCCOTTO
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ZUC160 TORTA ZUCCOTTO ZUC180 TORTA ZUCCOTTO







