TORTA DI COMPLEANNO DI MEME

TORTA DI COMPLEANNO PER ROSARIA
RUBINO DI MARIALETIZIA

TORTA DI ROSE DI ROSANN@

527



TORTA DOPPIA CON FIORI DI
ROSALBAF

TORTA FIOCCO DI CINDY

TORTA FIORATA DI ANTO72

TORTA FIORE DI PANE&BURRO

Ecco il dolce fatto, con poco preavviso, alla
mia sorellina Veronica per i suoi 18 anni.
Dovrebbe essere una sorta di fiore, non so
se si capisce.

€ stato un banco di prova in quanto e stato
un dolce per 100 persone.

La base di 2 petali € un pan di spagna e degli
altri 2 € la base della sacher, farciti con una
mousse di crema pasticcera( cosi la chiamo
i0)

Ricoperte di glassa a specchio e decorate con
crema al burro rosa e panna lilla.
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TORTA FIORI DI ANTO72

Avevo fatto poca pasta di zucchero perché avevo
poco zucchero a velo, poi mi son fatta prendere la
mano coi fiori e la pasta rimasta nhon mi bastava per
ricoprire l'intera torta cosi ho fatto un cerchio piccolo
su cui ho poggiato i fiori. La torta era ricoperta di
panna.

I fiorellini piccoli li ho fatti con gli stampini.

: La torta era farcita con crema pasticcera semplice,
mamma non ama tanto le creme e ho cercato di fare qualcosa che le sarebbe
piaciuto.

Bagnata con sciroppo di acqua zucchero e rhum.

TORTA FIORI DI BARBARA, ELENAP E
GRAZIA ASSAGGIATRICE

TORTA FIORI DI CAMPO DI PORZIA
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TORTA FIORI DI CONCY

TORTA FIORI DI PASTICCIANNA

TORTA FIORI DI ROSALBAF

TORTA FIORI DI ROSARIA RUBINO

( Compleanno di Mapi )
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TORTA FIORI DI ROSSANINA

( Pasta di zucchero )

TORTA FIORI DI SAVIOTRIS

TORTA GERBERE DI LAURAPI

Decorazione copiata da un dolce di Nennaki

TORTA GIARDINO DI MARISACE
ROSSANINA

Il giardino con la nepetella per Enzo era fatto
da Marisa con una genovese mia (che mi era
venuta tutta rotta e santa Marisa I'ha recu-
perata), e farcito in parte con la marmellata
di barbabietole rosse di Stefani (spettaco-
lare!!l!) e una marmellata di pere e aceto bal-
samico di Marisa.
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TORTA GIRASOLI DI MEME

Il pan di spagna e farcito con crema chantily e variegatura al mandarino, e
circa 32 cm di diametro e 15 di altezza. Per la variegatura faccio su ogni strato
di crema chantilly tanti ciuffetti con la crema alle clementine (clementine ca-
ramellate passate nel mixer e "alleggerite" con un 3-4 cucchiai di panna mon-
tata, il sapore si mantiene perché e forte, anche se io non resisto alla tenta-
zione e le mangio intere).

Ho fatto un disco di cioccolato che ho messo sulla torta, ai lati ho decorato con
panna gialla e sopra ho fatto girasoli, foglie e coccinelle con la pasta di zuc-
chero.

TORTA MARGHERITE DI LINDA70

Pasta di zucchero.
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TORTA MARGHERITE DI ROSA CREMONA

La torta e formata da un PDS fatto in casa e
questo tutte voi sapete come farlo(ognuno ha
la sua dose) farcito esclusivamente con crema
pasticcera e bagna di succo d'arancia (nipoti
allergici...)e fin qui ci siamo.

La pasta di zucchero € quella della Ross,fatta
con lo zucchero a velo della Paneangeli.

Per il colore :

il pistacchio I'ho fatto con i colori verde e giallo
liquido che si trova al supermercato, aggiu-
stando un po’ per volta, mi raccomando il giallo in minor quantita (io dipingo e
conosco il trucco) fino ad ottenere quel verde pistacchio, mi sono tenuta da
parte un po’ di pasta di zucchero bianca e un po’ I'ho fatta gialla come da foto.
Ho steso la pasta di zucchero sul piano infarinato di amido di mais, poi I'ho ap-
poggiata sulla torta, ho tagliato gli avanzi e il resto I'ho infilato sotto ai bordi e
da qui viene il bello le margherite

Ho tirato la sfoglia e ho appoggiato sopra una piccola sagoma di carta per
avere una guida per le foglie e ho incominciato a tagliarne tante, mi sembra
120 o di piu che alla fine pensavo di non finire piu. L'ideale € avere una for-
mina che fa le foglie ma io cio rinunciato perché il costo della stessa era esor-
bitante, sono una tosta e in qualche modo mi adatto sempre.

Le righine sopra alle foglie le ho fatte con il tagliapizza, poi ho fatto una pallina
con la pasta di colore giallo, I'ho schiacciata sullo spremiaglio per far sembrare
il cuore vero di una margherita e ho incominciato sul retro ad attaccare le fo-
glie (questo I'ho fatto con il glucosio), se non ricordo male i petali sono 16, si
fa il primo giro e poi tra una e l'altro il secondo, come una vera margherita.
L'ho appiccicata alla torta sempre con il glucosio e poi ho arrotolato 4 palline di
pasta verde e le ho appoggiate come da foto, cosi fino a finire tutto il contorno.
Sulla pallina gialla con un pennello da cucina piccolo ho dato un spruzzata di
colore con l'arancione in polvere.

La scritta:

La mia mano non e fermissima e cosi uso un trucco facile facile.

Mi sono scaricata da internet un carattere script, I'ho installato e vai con la
scritta stampata che poi ho riprodotto. Ho usato la carta da forno sopra il foglio
di stampa e cioccolato fondente in una siringa sterile perché fare un conetto di
carta forno rinuncio perché non la voglia

Ah, la torta decorata con la pasta di zucchero era venuta molto buona ma
penso che per i bambini...meglio decorate con panna, forse sono piu gradite.
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TORTA MIMOSA DI ANNY

TORTA MIMOSA DI ANTO72

Variante con roselline

@FEERRA KA e

coperto con le briciole

Ho fatto un pan di spagna di 4 uova, calco-
lando per ogni uovo 30 g.di zucchero e 30 g.
di farina(ricetta di Marialetizia), una volta
cotto ho tolto al pan di spagna il "coperchio"
ed ho svuotato l'interno, I'ho bagnato con ac-
qua+zucchero+un pochino di limoncello, ho
farcito con crema pasticcera al limone +
panna montata, ho ricoperto la crema con fra-
gole a pezzettini zuccherate e profumate con
un goccino di limoncello, ho rimesso il coper-
chio, spalmato tutta la torta con la crema e ri-
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la crema I'ho fatta cosi (ho usato la doppia dose):

250 g. di latte,

2 tuorli,

80 g. di zucchero,

30 g. di farina.

Ho messo a bollire il latte con meta dello zucchero, I'altra meta I'ho montato
con i tuorli, ho aggiunto il latte caldo e rimesso il tutto sul fuoco finché la
crema si € addensata. Fuori dal fuoco ho aggiunto una fialetta di aroma al li-
mone. Ho aggiunto la panna montata (ho fatto a occhio ma considera intorno
ai 250-300 g.) alla crema pasticcera al limone mescolandola dal basso verso
I'alto per non smontare la panna, questa crema I'ho usata sia per farcire la
torta che per rivestirla prima di attaccare le briciole.

TORTA MIMOSA DI PAOLA BALESTRINI

TORTA MIMOSA DI TIZIANAG63

( Ricetta di Pinella )

TORTA NINFEE DI PORZIA
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TORTA PER LA MAMMA DI MEME

TORTA PER PIETRO DI MARCY

TORTA PETALI D'ORO DI ROSARIA
RUBINO

( Per gli 80 anni di mia mamma )

Questa ¢ la torta che ho preparato per lei,
bianca e oro sotto consiglio dell'Arch Patrizia
e grazie al colorante oro che lei mi ha
regalato.

TORTA PETALI FUXIA DI MEME
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TORTA PRATO FIORITO DI ARNOLD

Ho preparato un pds e I'ho tagliato in tre di-
schi che ho farcito con crema pasticcera; I'ho
decorato con uno strato di panna su cui ho
messo un praticello di cocco colorato di verde
e tanti fiorellini ed un libro fatto in pasta di
mandorle, poi il tutto decorato con panna
montata e granella di croccante.

TORTA PRATO FIORITO DI KATIA

TORTA PRATO FIORITO DI NENNAKI

E' stata preparata con un pan di Spagna di diametro 28.

Farcita con crema pasticcera e frutta. Decorata con: fiorellini di pasta mandorla
e di zucchero, la farfalla di pasta mandorla. L"erba e le foglie di zucchero. La
torta e rivestita di pasta mandorla.

INGREDIENTI per il pan di spagna diametro 28 cm
125 g farina e 125 g di amido di mais

250 g zucchero

7 uova

la buccia grattata di 1 limone

1 bustina di lievito per dolci

INGREDIENTI per i fiori di zucchero e le foglie
400 g di zucchero a velo

50 g di albume

il succo filtrato di mezzo limone

INGREDIENTI per il bagno del pan di spagna
300 g acqua

200g zucchero

scorze di 2 limoni

1 bicchiere di liquore per dolci
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Ponete I’ albume, lo zucchero a velo setacciato e il succo del limone nel mixer
oppure in un recipiente. Lavoratelo con le fruste elettriche fino a quando non
avra raggiunto una giusta consistenza soda e molto spumosa. Dividetela in vari
recipienti e coloratela secondo necessita.

INGREDIENTI per la pasta di mandorla

250 g di mandorle dolci pelate

250 g di zucchero semolato e 200 g di zucchero a velo
2 albumi e 1 cucchiaio di acqua di fiori d’arancio.

PROCEDIMENTO

Ho preparato un giorno prima alcuni fiorellini utilizzando una parte di pasta
mandorla ottenuta con la seguente preparazione:

Tritate le mandorle fino a ridurle in polvere finis-
sima con lo zucchero semolato utilizzando il maci-
nacaffé. Amalgamate alla farina di mandorle cosi
ottenuta i due albumi leggermente battuti. Ag-
giungete l'acqua di fiori d’arancio e lo zucchero a
velo. Mescolate con cura per amalgamare bene gli
ingredienti. Lavorate la pasta di mandorla spolve-
rizzata con zucchero a velo se dovesse attaccarsi
sul piano di lavoro. Far riposare mezz'ora in frigo.
Prendete una parte di pasta mandorla e coloratela
di giallo. Stendetela e con il tagliapasta incidete i fiorellini.

Con uno stuzzicadenti praticate un forellino al centro di ogni fiore.

Foderate un contenitore delle uova con della pellicola per alimenti e lasciate
asciugarvi dentro i fiori in modo che prendano la forma leggermente concava.
Quando saranno perfettamente asciutti, con il colorante arancione e l'aiuto di
un pennello dipingete i pistilli.

FARFALLA

Realizzate la farfalla come da foto creando lo scheletro con uno stuzzicadenti
per renderla piu solida. Decorate le ali a piacere.

Per realizzare le margherite piegate un rettangolo di carta forno in 4 parti in
modo da tracciare le linee giuda. Iniziare con il primo petalo seguendo la linea.
Continuare a formare gli altri petali seguendo le linee.

Ogni margherita puo avere 7-8 petali. Ecco la sequenza per formare i fiorellini
bianchi e rosa.

DECORAZIONE

Farcire il pan di spagnha e ricoprirlo con la restante pasta mandorla colorata di
verde. Con i restanti 200 g di zucchero a velo preparare la ghiaccia e con
I'aiuto della sacca a poche disegnare le foglie con l'apposito beccuccio, lo
stesso per i fili d’erba.

Decorate con i fiorellini utilizzando, per incollarli, un po’ di ghiaccia. Ponete in-
fine la farfalla al lato della torta.
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TORTA RITARDATARIA DI SILVIETTA

TORTA ROSE DI ARNOLD

.™ Allora la torta era siffatta: strato di pan di

spagnha (bagna fatta con sciroppo e liquore al-
I'amaretto), strato di crema pasticciera me-
scolata con ganache bianca, strato di pasta
sfoglia, strato di crema+ganache bianca,
strato di pasta sfoglia, strato di
crema-+ganache bianca, strato di pan di spa-
gna. Copertura tutta di ganache bianca, poi le
decorazioni e la copertura dei bordi era di
marzapane.

Per 18 anni occorrono 18 rose, tante sono quelle che ci sono intorno alla torta
superiore. 2 pds, uno il pit grande bianco e il piu piccolo al cioccolato, en-
trambi divisi in due e farciti di crema a pasticcera a e crema pasticcera al cioc-
colato, decorato con panna e rose e roselline di pasta di mandorle.

TORTA STECCATO DI LALLINA

539



5 s e

St o o

TORTE CON ROSE BIANCHE DI NUTRIA

La base € quella della ciambella alla panna di MarisaC farcite con la crema
lindor di Rossanina al latte.
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