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Metodi per preponare una torta da rivestire cou la pasta di zuechero

Le glasse

Per prepanare una torta al rivestimento con ba pasta di zueehero & necessanio glassarla ereando una sottile pellicola che
cousenta alla pasta di zucehero di adetire bene. Questa operazione ha anche ba funzioue di "stuccare” fa torta, cobmando
e nascondendo eventuali impentyezioni che renderebbero la copertuna impengetta.

Alewwi tipi di glassa possibili sono: pana ben montata, crema al buwo, ganacke al cioccolato e gelatina di albicocele.
La scelta della glassa da utilizzare dipende dai gusti e dal tipo di torta che vogliamo realizzane.

La pama wontata teude a fan trasudare e po' fa pasta di zucchero, soprattutto se questa & wolto sottile, quindi & da
evitare quando la temperatura debl'ambiente in cui si bavona & elevata.

Se si thatta di wka torta a strati, pen evitare che questi si vedano dopo la copertura, prefyetiteno una glassa Cremosa
(erema al buwo, ganacke o pavw\a); se, invece, Si tratta di una torta semplice, tipo ciambellone, che uon abbiomo
intenzione di fancire, allora possiomo usare la gelatina di albicocehe tiepida.

Cowme Uedrewo pidl avanti, perd, possiamo usare ba gelatina di abbicocehe auche per wna torta aneita, a patto di utilizzane
una deconazione che nasconda gli strati oppure un metodo panticolare di fancituna, che non preveda gli stuati.

Le basi

La base pil omosa pen le tonte fancite & sicunamente il Pau di spagua, tagliato a strati, baguato e fancito ma, nel caso
di deconazioui elabonate, che pesano subla base, & possibile utilizzanre dei composti pili compatti che hamno anche i
vautaggio di non dover essere baguati né fanciti toppo poiché sowo gid buoni "nature’; fa ciambella americaua, la
'Gewoise", il composto da plum coke, e simili.

Come sempre, ba scelta dipende in parte dal vostro gusto e in parte dalla decorazione che dobbiomo realizzane.

Gli sciroppi

Per baguare la tonta, se necessatio, utilizzeremo degli seiroppi aromatizzati o deble salse dense. Ad esempio, possiamo
prepanane una bose di uguale quantita di zucchero e acqua, atta sobbollite per qualehe mintto e poi aromatizzata con
succo e sconza di limone, cioccolato fondente, cagte, ece; oppure una salsa di cioccolato ottenuta facendo sobbolline
acqua e cioceolato fondeute in panti uguali (200 ml acqua e 200 gr di cioccolato fondente per una tonta di medie
dimensioni).

Lo scopo di questi Sciroppi e di ammonbidine e insaporire la base senza nenderla troppo umida; per questo motivo &
assolutamente scousigliato Lutilizzo del Latte per baguare la torta.

[ metodi

Negli esempi che sequono Ui proponiamo i diversi metodi di preparazione accompaguati da aleune fotogratie.
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1-Torta foncita a stuati glassata Con paunka moutata

Nelllesempio che seque abbiamo utilizzato il composto per ciambella americana come base, una wousse al cioccolato e
pawna pet fancire il primo strato, della pama moutata con poco zucchero per ancire il secoudo strato.

Now abbiawo baguato ba torta poiché gid umida.

Procedimento
Spoware la torta, tagliarka i tre strati con Lapposito attrezzo o cou il coltello a lama lunga.
Disporla in un cerchio regolabile, se possibile, e farcite il primo stiato con wna deble creme preparate (ad es. mousse al
cioccolato).
Coprire Cow o strato di torta e farcite anche questo (ad es. pama mowtata).
Chiudene con ultimo strato.
Rivestine il dolce con la pauna bew mortata (125 wml), distribuendoba con una spatola e cercando di creare wno strato
sottile. Questo evitend che la pasta di zueehero si inumidisea troppo.
Couservare in frigotitero pel almeno 2 ore phima di procedere al rivestimento cou la pasta di zucekero.
Dopo la decorazioue, la torta pud essere Couservata in frigotifero e, Se prepanata il giowmo prima, we acquisterd in
sapore!
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2-Torta fancita a strati glassata con ganacke al cioccolato o crema al buo
Neblesempio che seque abbiawo utilizzato il composto per ba Génoise come base (simile al Pan di spagna cow laggiunta
di bumo) e la ganache al cioceolato per farcite ba torta e per nivestinla.
Now abbiawo baguato ba torta poiché gid umida.
Procedimento

[0 procedimento & del tutto simile a quello precedente.
Dopo aver preparato ba ganacke, ascianda tiposare a temperatuna ambiente per qualehe ona (in frigonifero si indunisce
tnoppo), quindi spalmanla subla torta cow wma spatola cercondo di wniyormarta al weglio.
SFane riposare la torta per quabche ora in frigonifero e poi tenerla a temperatuna aubiente il tempo sugficiente perché la
supengsicie si ammonbidisea un po’ (questo dipende anche dalla temperatuna ambiente). T ogui caso, anche se un po’ rigida,
al womento della copertuna cou la pasta di zucehero o strato supeniciale si scagliend quel tanto che basta fouando un

collaute penettol

3-Torta semplice glassata con gelatina di albicocehe

Se ba torta non Ra strati ué impentezioni evidenti, & possibile utilizzare debla gelatina di albicoceke tiepida oppure, in
altemativa, debla mamellata di abbicocche senza pezzi di frutta oppure passata al setaccio, spalmata sulla torta cow un
pennello da pasticcenia.

Nellesempio che seque abbiawno utilizzato il composto per la ciambella americana come base, wow abbiamo farcito ké
baguato a torta e abbiawo glassato cou ba mawellata di albicoccke setaceiata.
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4-Torta ganeita chivsa glassata con gelatina di albicocehe

Neblesempio che seque abbiamo utilizzato il composto per cianbella amenicana e wna dose abboudante di crema Chantilly
per ancite (uguale quantitd di ChemO pASCLLRQ e pOKO. HOWATA).

Cowe al solito, cou questo composto now abbiamo baguato la torta.

Nouostante la torta sia ben fancita, grozie abla tecnica utilizzata, i bordi e la supenfsicie restano itatti e quindi won
necessitano della "stuccatuna” pen copnire Le impeltyezioui.

Cou questo procedimento & beue tenere presente che l'altezza finale della torta sand esattamente la stessa di partenza,
poiche la farcituna auviene inteamente, e wow agginge abtezza abla torta.

Procedimento
Posizionare la torta capovolta, in modo che la parte superione Si tonvi su un piatto liscio (won utilizzate la carta da
oo che tende a creare deble nughe inumidendosi, rovinando ba torta).
[ncidene fa torta omando un eilindio intemo acendo bewe attenzione a non amivare sub foudo, ehe dound restare intatto.

Con le mani, delicatamente, estrame il cilindno intero e, Se otCome, scavare ancora tu po’ i modo da urifommane il
ondo della tonta facendo attenzione a non assottiglianlo troppo.
Tagliare a stuati Lintemo debla torta e procedere abla fancituna tenendo presente che sicunamente ne aUanzerd o Strato.
Temminare con wno strato di torta e, se occonme, pareggiare ba Supengicie o il coltello, in modo che sia pengettamente a
livello. Mettere La tonta i frigo pet un paio d'ote e poi, con Laiuto di un abtro piatto o vassoio, capovolgerba in modo
da avere la supengsicie chinsa i abto: la torta wow sembra weanche fancita ed & pengettal
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5-Torta fancita incisa glassata eon gelatina di albicocehe

Questo metodo & mobto simile ab precedente ma risulta pid semplice da esequire e meno nischioso per il fondo debla tonta.
[ngatti, i cilindio centrale viene inciso fyino abla base della torta ed estiatto completamente.

A diferenza del metodo precedente, perd, da pante supetiote della torta non sard completamente cRiusa ma aura un
incisione cincolare che, se glassata con la mammeblata, potrebbe essere visibile attraverso ba copertura di pasta di
zucehero.

[0 nostro consiglio, quindi, & di utilizzare questo metodo quando la supengsicie Ra deble decorazioui che potrammo nascondere
il seguo cincolane.

Neblesempio che seque abbiawo utilizzato un Pan di spagra e Lo abbiawmo baguato con la salsa al cioceolato.

Per evitare che ba torta perda ba sua fowma & sempre utile aiutansi con il cenchio regolabile per le operazioni di farcituna.

Procedimento

Posizionare ba torta capovolta, in modo che la parte supetiore si towi su un piatto discio (now utilizzare ba carta da
oo che tende a creare deble ughe inumidendosi, rovikando la tonta).
[ncidere La torta yommando un cilindro inteno amivando sul foudo della torta.
Con le mani, delicatamente, estrane il cilindno intenmo e tagliarlo a stati.
Baguare il youndo e gli strati debla torta e farcite cou b Crema preparata.
Auche in questo caso, ricordane che laltezza finale della torta sand uguale a quella iniziale e che i avonzerd almeno o
strato.
Tenminare con wno strato di torta e, Se occome, pareggiore ba Supenicie con il coltello, in modo che sia pengettamente a
bivello.
Mettere ba tonta i frigo per un paio d'ore e poi, con laiuto di un abtro piatto o vassoio, capotolgerla in modo da avere
la supengsicie miglione in alto.
Glassanla con ba gelatina o mammellata di albicocche.
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Esempi cou tecuicke miste

[ metodi proposti possono essene meseolati a seconda delle occasioni. Ad esempio, auche nel caso di wa torta farcita a
strati, se prevediamo una deconazione abbondaute sul bordo Latenale della torta, possiamo glassare con la gelatina di
albicocehe, che, come forse si intuisce da questo piceolo tutorial, & il nostro metodo prefrenitol

Oppure, invece di utilizzare la classica torta gancita, possiamo ivestine dolei di altio genene come, ad esempio, una
cheesecake, senza aleuna glassatuna ma con Lunico accongimento di ricopnite anche la base del biscotto con ba crema al
owmaggio, in modo che funga da collaute per La pasta di zuceReno.
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Counclusiouni

[ casi esaminati non esauniscono, ovviamente, tutte le possibilita di preparare una torta per a deconrazione con la pasta di
zueeheno; Spesso, ingyatti, sono la yantasia, Lo necessitd e gli ingredienti che abbiamo a disposizioue che detemminauo il
wetodo da utibizzane e, come Spesso accade in cuciua, vale il detto "di necessitd vintd"!

Cou il tempo scoptirete che per nascondene un'impentrezione realizzerete wna deconazione bellissima quanto inaspettata;
oppue che, per Sostituire un ingrediente moncQute, SCophitete Un uuobo metodo o, aucora che, Semplicemente per Cutiositad o
voglia di spetimentane, nealizzerete qualcosa di uuico.

€ se woi Ui abbiamo ailtato in questo, anche in minima paite, ne Siamo Contente.

Note
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