di Monstroliscious







IL BUFFET € APERTO!
E | MOSTRI SONO AFFAMAT!!

Valériane gréban, finalista di Le Meilleur Patissier in
Jrancia, ha realizzato per noi i dolci di Monstrolicious.

e sue ricette sono accessibili e davvero squisite. Jnvitano
alla condivisione e alla soddisfazione del palato.’
K'intero principio del gioco di Richard Garfield é una sottile
miscela di assunzione di rischi, zucchero e strategie deliziose!
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BISCOTTI MORBIDO-CROCCANTI!

3ngredienti per 20 biscotti:

120 g di zucchero di canna
o zucchero di canna non
raffinato

120 g di zucchero bianco
175 g di burro

1 uovo

300 g di farina

6 g di lievito in polvere

200 g di cioccolato al latte
200 g di cioccolato fondente

q’reparazione:

1. Tritare il cioccolato lasciando grossi pezzi.

2. Mescolare zucchero, farina e lievito con un mixer. Aggiungere quindi
il burro ammorbidito e I'uovo.

3. Aggiungere il cioccolato all'impasto e mescolare.

4. Formare un rotolo con 'impasto, avvolgerlo con la pellicola e metterlo
in frigorifero per 30 minuti.

5. Preriscaldare il forno a 170 °C.

6. Tagliare il rotolo a fette di 3 cm di spessore ciascuna. Disporlo su una
teglia e cuocere per 10 minuti.

7. Lasciare raffreddare e poi gustare!




3ngredienti per 6 ciambelle:

o 30gdiburro

o 80 gdilatte

o 250 gdi farina

+ luovo

» 15 gdilievito di birra

o 60 g dizucchero

« Sale

« 1albume d’uovo

« 100 g di zucchero a velo
o 1 cucchiaino di estratto di vaniglia liquido

‘Preparazione :

1. Sciogliere il burro nel latte. Togliere dal fuoco e versare in una ciotola.
Aggiungere la vaniglia, lo zucchero, I'uovo, un pizzico di sale e il lievi-
to. Mescolare con una frusta.

3. Aggiungere gradualmente la farina, sempre sbattendo, fino a ottenere

un impasto omogeneo.

Lasciare riposare per 1 ora e 30 minuti.

Appiattire 'impasto e stenderlo fino al raggiungimento dello spessore

di 1 cm circa.

Ritagliare dei cerchi nella pasta per formare un buco al centro.

Lasciare riposare per 30 minuti.

Friggere le ciambelle per circa 2 minuti.

Mescolare I'albume con lo zucchero a velo e glassare le ciambelle

raffreddate con un pennello.
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Suggerinwnto: Potete colorare la glassa, aggiungere glitter edibili

o caramelle per creare simpatidw decorazioni sulle ciambelle. ’ S
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gngredienti per 6 persone:

e 2uova

o 35cldilatte

o 50 gdizucchero

« 50 g diburro semi-salato

» 300 gdifarina

o 2bustine di lievito in
polvere

« Olio (girasole)

q’re')arazione:

1. Mescolare la farina, il lievito e lo zucchero in una grande ciotola. Scio-
gliere il burro nel latte leggermente riscaldato e versarlo sul composto.

2. Sbattere leggermente le uova e aggiungerle alla preparazione conti-
nuando a sbatterle. Lasciare riposare per 30 minuti a temperatura
ambiente.

3. Scaldare una padella grande, spennellarla con olio e versare un picco-
lo mestolo di pastella per ogni pancake. Cuocere per 1 minuto e girare
quando si formano piccole bolle. Lasciare dorare il secondo lato.

Servite i pancake caldi, imburrati, irrorati con sciroppo d’acero o
marmellata, oppure cosparsi di mirtilli.

SHggerinmwto: Per la variante “nuvola”, separate gli albumi dai
tuorli. Al passaggio 2 l'ncorporare ituorlie poi gli albumi monta-
ti a neve. Otterrai dei pancake Pl'it leggeri.’
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6ELATINA AL MOJITO

angredienti per 6 persone:

6 fogli di gelatina

6 lime biologici
 4limoni gialli biologici

» Foglie di menta

» 150 g di zucchero di canna

‘Preparazione:
1. Mettere in ammollo la gelatina per 10 minuti in acqua fredda.
2. Con un pelaverdure, sbucciare 6 strisce di scorza di lime e di limone.
3. Spremere i frutti per ottenere 150 ml di succo di ciascun tipo.
4. Mettere le scorze e le foglie di menta in un tegame con 400 ml di ac-

qua e lo zucchero. Portare a ebollizione a fuoco medio, mescolando di
tanto in tanto, finché lo zucchero non sara sciolto. Togliere dal fuoco e
scartare le scorze e le foglie.

5. Spremere 'acqua dalla gelatina e mescolare quest'ultima nel tegame
fino a scioglierla. Incorporare il succo al composto nel tegame. Fil-
trare la gelatina attraverso un setaccio fine in una brocca e versarla
in uno stampo per dolci. Mettere in frigo per almeno 4 ore prima di
servire.

Suggerinwnto: Potete incorporare la frutta nella vostra gelatina,

servirla da sola o usarla su una panna cotta!
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gngredienti per 6 persone:

o 60gdiburro

« 100 g di biscotti shortbread
o 150 ml di succo di lime

o 30gdirum

o 80 gdizucchero

e 300 g di panna fresca intera
o  Foglie di menta fresca

«  4fogli di gelatina

o  Uno stampo per entremet

q’reparazione:

1. Sbriciolare i biscotti shortbread. Aggiungere il burro ammorbidito,
mescolare e distribuire sul fondo dello stampo senza andare troppo
verso il bordo. Congelare per 2 ore. Togliere il composto con cura.
Pulire lo stampo.

2. Spremere il succo di lime e filtrarlo.

3. Mettere in ammollo la gelatina in acqua fredda. Tritare finemente le
foglie di menta, aggiungere una scorza di lime, aggiungere il succo di
lime e scaldare con lo zucchero. Lasciare in infusione per 2 minuti,
quindi aggiungere le foglie di gelatina. Filtrare il composto. Aggiun-
gere il rum. Lasciare raffreddare il tutto.

4. Montare la crema Chantilly. Incorporarla alla miscela.

5. Versare il composto nello stampo. Una volta riempito, aggiungere al
fondo di biscotti. Mettere quindi l'entremet in freezer per 10 ore.
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MlRROR GLAZE (0 6LASSA A SPECCHIO)
ﬂngredienti:

60 g di acqua

75 g di zucchero

75 g di glucosio liquido

50 g di latte condensato zuccherato
5 g di gelatina

75 g di gocce di cioccolato bianco
Colorante alimentare verde

q’reparazione:

w2
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Reidratare la gelatina in acqua fredda.

Riscaldare I'acqua, lo zucchero e il glucosio a 100 °C.

A fuoco spento, aggiungere il latte condensato, la gelatina strizzata e il
cioccolato bianco fuso.

Frullare con un frullatore a immersione.

Colorare a piacere.

Raffreddare la glassa a 35 °C.

Versare sullentremet congelato.
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LA CROSTATA DI LAMPONI
CHE FA IMPA22IRE TUTTH

q’er una crostata per 6 persone

IMPASTO DOLCE ALLE MANDORLE
3ngredienti:

o 60 g di burro ammorbidito
o 50 g dizucchero a velo

» 15 g di polvere di mandorle
o Un pizzico di sale

o 28 g diuova sbattute (1/2)

o 125gdifarina

q’reparazione:

Mescolare il burro ammorbidito e lo zucchero a velo.
Aggiungere la polvere di mandorle e un pizzico di sale.

Incorporare 'uovo sbattuto.

Aggiungere la farina e mescolare.

Stendere la pasta a 2-3 mm di spessore tra due fogli di carta da forno e
metterla in frigo per 1 ora.

Foderare lo stampo da crostata unto.

Congelare per 30 minuti prima della cottura per evitare che i bordi
cadano durante la cottura.

8. Cuocere a 160 °C per 15 minuti.
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CREMA DI MANDORLE

3ngre¢lienti:

o 50 g dizucchero di canna

o 50 g di burro ammorbidito
o 50 g di polvere di mandorle
e luovo

q’reparazione:

1.  Mescolare il burro con lo
zucchero e la polvere di
mandorle utilizzando una
spatola.

2. Aggiungere I'uovo.

3. Raffreddare per 30 minuti
in frigorifero prima di
spalmare sulla base della
crostata gia cotta e infor-
nare nuovamente per 20
minuti a 160 °C.

6ANACHE AL LATTE DI MANDORLA

c‘lngredienti :

o 110 gdipanna + o
110 g di panna
o 12gdimassadi
gelatina 2.
» 50 gdi cioccolato
bianco 3.
o 25 gdilatte di man-
dorla (o sciroppo di 4.
orzata)
o Lamponi D

q’reparazione:

MARMELLATA DI LAMPONI

gngredienti:

» 100 g di purea di lamponi
o 15 g dimiele d’acacia

o 5gdizucchero

o 2gdipectina

o Scorzadi ¥ lime

q’reparazione:

1.  Scaldare la purea di lamponi in-
sieme al miele in una casseruola.

2. Quando inizia a fumare, aggiun-
gere lo zucchero mescolato con
la pectina e far bollire per 15
secondi.

3. Togliere dal fuoco e aggiungere la
scorza di lime. Lasciare raffred-
dare per 30 minuti in frigorifero
prima di spalmare la crema di
mandorle.

Scaldare la prima dose di panna, to-
gliere dal fuoco e aggiungere la massa di
gelatina.

Versare in 3 volte sul cioccolato fuso per
ottenere unemulsione.

Aggiungere la seconda dose di panna e
il latte di mandorla, quindi frullare.
Coprire con pellicola trasparente e
conservare in frigorifero per 12 ore.
Frullare (non troppo) e spalmare la
marmellata di lamponi. Decorare con i
lamponi.



3ngredienti:

o 80 gdi tuorli d’uovo

o 1baccello di vaniglia

o 20+ 80 gdizucchero

e 400 g di latte intero

o 200gdipanna

o 40 gdiglucosio

o 2,5 gdistabilizzatore ali-
mentare (facoltativo)

o 3tavolette di cioccolato
fondente

P
/ q’reparazione:

1. Mettere in infusione la vaniglia nel latte e nella panna riscaldati per 20
minuti.

2. Montare i tuorli d’'uovo con 80 g di zucchero.

3. Scaldare il latte, la panna e il glucosio. Mescolare 20 g di zucchero con
lo stabilizzatore e aggiungere alla preparazione.

4. Versare una parte della preparazione calda sui tuorli d’'uovo e sbattere.

5. Versare nuovamente il tutto nella pentola e riscaldare mescolando
fino a 84°C.

6. Togliere dal fuoco (se si superano gli 84°C, le uova si saranno cagliate
e sara necessario frullare il preparato per renderlo omogeneo).

7. Versare la preparazione in un piatto grande, coprire con pellicola
trasparente a contatto e lasciare raffreddare per almeno 6 ore in frigo-
rifero.

8. Versare il preparato freddo nella gelatiera/sorbettiera.

9. Quando il gelato inizia a rapprendersi, aggiungere le scaglie di ciocco-
lato e continuare a far girare la gelatiera.
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gngredienti:
o Frutta fresca (banane, pere, mandarini,
fragole...)

» Frutta secca (uvetta, datteri, nocciole...)

o Succo di limone

o Marshmallow, biscotti...

» 300 g di cioccolato fondente (o 150 g di cioc-
colato fondente e 150 g di cioccolato al latte)

o 25cl dipanna fresca

o 75gdiburro

o 2 cucchiai di latte

1 cucchiaino di estratto di vaniglia

 Facoltativo: un pizzico di cannella o un po’
di rum.

q’reparazione:

1. Sbucciare la frutta fresca e irrorarla con il succo di limone. Disporre la
frutta, i biscotti, ecc. in piccoli piatti da portata.

2. Spezzettare il cioccolato, metterlo in un pentolino e farlo sciogliere a
bagnomaria con il latte.

3. Quando il cioccolato si ¢ ammorbidito, aggiungete la panna, lisciando
il composto con una frusta.

4. Incorporare il burro a pezzetti e la vaniglia (e facoltativamente la
cannella e il rum).

5. Servire immediatamente: portare la casseruola al centro del tavolo,
circondata dagli ingredienti da inzuppare. Intingere un pezzo di frut-
ta o altro nel cioccolato con la propria forchetta.




CHOUX PASTRY (FOR 12 PIECEY)

3ngredienti:

q’reparazione:

&

62 g di latte

62 g diacqua

55 g di burro

Un pizzico di sale
75 g di zucchero
75 g di farina

2 uova

Scaldare in una casseruola il latte, 'acqua, il burro (a pezzi), il sale e lo
zucchero.

Una volta sciolto il burro, togliere dal fuoco e aggiungere la farina
tutta in una volta. Mescolare bene lontano dal fuoco.

Cuocere a fuoco medio per asciugare 'impasto.

Trasferire 'impasto nella ciotola di un mixer con l'accessorio a paletta
e mescolare (o utilizzare un cucchiaio di legno se non si dispone di un
mixer). Aggiungere gradualmente le uova sbattute, mescolando bene
tra un'aggiunta e l'altra. La pasta per i bigné & pronta quando si riesce
a tracciare una linea profonda con il dito, quindi chiudere lentamente.
Mettere I'impasto in una sacca da pasticcere con una bocchetta liscia
di +/- 18 mm e distribuire i bigné su una teglia da forno.

Infornare a 180 °C per 20 minuti, quindi abbassare la temperatura a
160 °C per altri 10 minuti. Fare attenzione a non aprire lo sportello del
forno durante la cottura!




CREMA DIPLOMATICA ALLA VANIG6LIA PER LA FARCITURA

(e

gngredienti:
o 440 g di latte intero 75 gdiamido di mais
1 baccello di vaniglia o 2fogli di gelatina
o 75 gdizucchero » 30 gdiburro freddo
o 5 tuorli d’'uovo 150 g di panna da montare
‘Preparazione:
1. Mettere in ammollo la gelatina.
2. Scaldare il latte con il baccello di vaniglia spezzato e raschiato.
3. Montare i tuorli con lo zucchero. Aggiungere l'amido di mais.
4. Quando il latte ¢ caldo, versarlo sul composto di tuorli, quindi

riportare sul fuoco, portare a ebollizione e cuocere ancora per 1
minuto sbattendo.

Togliere dal fuoco, aggiungere la gelatina, quindi il burro freddo.
Versare in un piatto, coprire con pellicola trasparente a contatto e
mettere in frigo per almeno 1 ora.

Montare la panna (non troppo!).

Mescolare 1/3 della panna montata alla crema pasticcera con una
frusta e incorporare delicatamente i restanti 2/3 con una spatola.
Inserire la crema nei bigne raffreddati.

SALSA AL CIOCCOLATO

Ingredienti: Preparazione:
« 150 g di cioccolato fon- 1. Scaldarela panna in un pen-
dente da forno, a pezzi tolino (senza farla bollire).
150 g di panna liquida 2. Versare il cioccolato tritato.
3. Amalgamare con una frusta

e versare sui profiteroles
ripieni di panna.
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L' ENORME, ENORME, ENORME TORTA!

3ngredienti per 6 persone:

gngredienti:

« 3albumi

o 150 g di zucchero

100 g di tuorli d’'uovo

o 20 gdifarina

o 3 gdilievito in polvere

o 20 g diamido di mais

» 50 g di cioccolato fondente
o 25gdiburro

(Preparazione:

1. Montare gli albumi, aggiungendo gradualmente lo zucchero quando
diventano spumosi.

2. Aggiungere i tuorli d’'uovo con una spatola.

3. Aggiungere la farina, il lievito e 'amido di mais setacciati.

4. Unire il cioccolato fondente fuso e infine il burro fuso. Mescolare
delicatamente prima di stendere su un tappetino di spugna unto.

5. Cuocere a 180 °C per 10 minuti.

6. Preparare questo impasto due volte per tagliare 3 dischi di 16 cm di
diametro da ogni spugna (1 disco per foglio sara formato da 2 meta).




6ANACHE MONTATA AL CIOCCOLATO AL LATTE

3ngredienti:

15 fogli di gelatina
o 220 g+ 220 g di panna (da montare)
» 110 g di cioccolato al latte

(Preparazione:

1. Mettere in ammollo i fogli di gelatina in acqua fredda. Tritare il cioc-
colato al latte.

2. Scaldare il primo misurino di panna. Togliere dal fuoco. Aggiungere

la gelatina ammollata, versare sul cioccolato al latte e mescolare.

Aggiungere il secondo misurino di panna fredda e mescolare.

4. Coprire con pellicola trasparente e conservare in frigorifero per alme-
no 12 ore prima di montare la Chantilly.

&

COMPOSIZIONE:

1. Ritagliare 6 dischi di 16 cm di diametro dalla torta al cioccolato.
Potete variare le dimensioni se volete fare degli strati.

2. Montare la ganache.

3. Disporre il primo disco sul piatto, coprire con la ganache montata e
continuare con tutti i dischi di pan di Spagna.

4. Ricoprire I'intera torta con la ganache montata e congelare per
almeno unbora.

5. Glassare con cioccolato fuso colorato o decorare con meringhe e
caramelle!
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SCOPRI IL NOSTRO "LABORATORIO"\ DI 610CHI DALLE
FORTI PERSONALITA!

IL 6100 DI BLUFF MINIMALISTA
CHE VI FARA IMPAZZIRE

HISASHI HAYASHI
f##3-5 | #i 8+ | 015’

UN 610C0 TATTICO DI
AMBIENTAZIONE (MEDIEVALE)!

MAXIME RAMBOURG E THEO RIVIERE
ILLUSTRATO DA 6AEL LANNURIEN

1§ 3-5 | #§ 8+ 1 © 25’

UNO SCONTRO SPIETATO CON LANCI
DI DADI ED EFFETTI DI CARTE!

CORENTIN BRAND, ILLUSTRATO DA SYLVAIN REPOS
#72-4 19 8+1020'

UNA CARAMELLA DA CONTENDERS! IN DUE

RICHARD GARFIELD,
, ILLUSTRATO DA PAUL MAFAYON
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