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IL CIOCCOLATO
Il cioccolato è originario del Sud America; proviene dalle fave di cacao.

Cristoforo Colombo al ritorno dai suoi viaggi in America lo portò alla regina a cui non piacque perché era molto amaro. In seguito venne aggiunto lo zucchero di canna per renderlo più dolce.

Oggi il cioccolato si forma con lecitina di soia, fava di cacao e zucchero.

CREMA BAVARESE AL CIOCCOLATO
Ingredienti: 
280 g di latte fresco o parzialmente scremato

400 g di panna semimontata fresca (non zuccherata)

75 g di tuorlo pastorizzato (5 tuorli se le uova sono fresche)

75 g di zucchero

12 g di gelatina in polvere (6 g se si utilizza la colla di pesce)

225 g di cacao puro (percentuale di cacao maggiore del 50%)
n.b. La pastorizzazione è la cottura a 65° per eliminare i batteri; a 85° il prodotto è sterilizzato

Procedimento:

Mettere i tuorli, lo zucchero e il latte in un pentolino e riscaldarlo fino a 65° per farlo pastorizzare (usare un termometro da cucina). 

Raggiunta la temperatura mescolare il prodotto con una frusta.

Versare 400 g di panna (Granarolo, Parmalat)  e 50 g di zucchero nel kitchen aid e fare montare il tutto 

Aggiungere alla miscela di tuorli, zucchero e latte pastorizzati prima i 12 g di gelatina e il cioccolato. Mescolare.

Con un colino scolare il tutto per togliere i grumi della gelatina non sciolta bene.

Travasare tutto in una boule per fare raffreddare.

Quando il miscuglio raggiunge i 30° aggiungere la panna semimontata.

 Versare tutto in un sac à poche e riempire gli stampini.

Tagliare i biscuit a tondini con lo stampino, intingerli nello sciroppo di vaniglia e poi ricoprire la crema bavarese.

Fare raffreddare tutto in frezeer per 6 ore.

BISCUIT AL CIOCCOLATO
Ingredienti:
125 g di uova intere (2 uova)

67 g di zucchero

5 g di miele

1 pizzico di sale

750 g di farina ( 575 g di farina e 175 g di cioccolato)

Mescolare nel mixer lo zucchero, le uova, il miele per 10/15 minuti.

Quando l’impasto è spumoso inserire la farina girando dal basso verso l’alto. Aggiungere un pizzico di sale.
Cuocere per 10 minuti a 200°, poi raffreddare in frigo.
