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"Delle buone torte di mele sono una parte considerevole della
nostra felicità domestica"



Jane Austen
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Forse una delle più grandi
sorprese della cucina vegana è la 

pasticceria. Cresciamo con l’idea che, soprattutto
le torte, siano niente altro che un mix tra burro, latte e uova.
Ammettiamolo, anche una delle prime domande che ci fanno quando
sanno che siamo vegani è: “Ma con i dolci come fai? Le torte senza
uova come stanno insieme?”. 





Ecco, questo eBook è per voi, ma anche per noi: insomma, per tutti
coloro che amano 
il dolce più “cozy” che esista (nonché, volendo,
il più semplice da preparare) e che vogliono scoprire come la
pasticceria non sia altro che una formula magica e che gli
ingredienti da mettere nel calderone possono essere diversi pur
garantendo un 
risultato degno di una pasticceria di alto
livello.





Ora, prima di vedere insieme 
le decine di idee che affolleranno questo nuovo
numero della collana “I semini”, iniziamo dalle basi,
ossia dai consigli utili per ottenere 
torte morbide, lievitate perfettamente e sempre
impeccabil
i. 



1 - È sempre consigliabile 
setacciare le polveri da inserire nell’impasto: in
questo modo incorporeranno aria, favorendo la crescita in cottura
dell’impasto e rendendolo più soffice.



2 - L’utilizzo di 
ingredienti freddi nell’impasto ostacola la
lievitazione: questi, infatti, potrebbero non mescolarsi
correttamente agli altri e l’impasto potrebbe non lievitare
correttamente. È buona norma usare solo ingredienti a temperatura
ambiente.



3 - È opportuno 
sempre preriscaldare il forn
o: questo ci eviterà di lasciare troppo
“abbandonato” il nostro impasto della torta (se non specificato in
modo diverso): meno riposa meglio è, per fare in modo che le
bollicine di anidride carbonica scaturite dall’azione del lievito
non si disperdano troppo.



4 - Cerchiamo di usare sempre, dove non specificato, il 
forno statico: la temperatura ideale per cuocere
una torta, per esempio, 180° con calore irradiato sia da sopra che
da sotto. Il forno con funzione ventilata può far bruciare
esternamente il dolce, lasciandolo, però, crudo dentro.





5 - È 
sconsigliabile aprire il forno nei primi 20 minuti
di cottura. Sarebbe preferibile in generale non aprirlo fino alla
fine della cottura, disponendo la teglia a metà altezza.


 



6 - Prima di tirar fuori il dolce dal forno, è bene
accettarsi che sia ben cotto punzecchiandolo con 
uno stecchino. Se lo stecchino non risulta umido,
vuol dire che la torta è ben cotta.



Queste sono solo alcune delle dritte per 
torte perfette: se volete approfondire
ulteriormente 

potete leggere questa guida oppure fare vostro 

il nostro manuale di pasticceria edito da Gribaudo oppure
seguire il 

nostro corso di pasticceria di base online.
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Ecco la classica torta semplice
semplice, perfetta da inzuppare in una bella tazza di tè o di latte
vegetale. Morbida, profumata, dall’intenso sapore di limone è
velocissima da preparare, e ancora di più da finire



Ingredienti


	
Dosi per 8 persone



260 g farina 2 (semiintegrale)



120 g zucchero di canna grezzo



270 ml latte di soia (o altro latte vegetale)



70 ml olio di semi di girasole



2 cucchiai di sciroppo d’acero



½ bustina di lievito (cremor tartaro)



½ cucchiaino di bicarbonato di sodio



1 limone



1 pizzico di vaniglia in polvere



Zucchero a velo q.b. (facoltativo)
	
	






Strumenti
necessari


  
	Tortiera del diametro di 20 cm 



Preparazione


  
	In una ciotola riunite la farina 2, lo zucchero di
canna, il lievito, il bicarbonato di sodio, la vaniglia e la scorza
di mezzo limone. Mescolate con un cucchiaio di legno poi unite il
latte di soia, l’olio di semi di girasole, il succo di mezzo limone
e lo sciroppo d’acero e amalgamate bene il tutto fino a ottenere un
composto liscio e omogeneo.

  
	Rivestite di carta forno una tortiera e versatevi
l’impasto della torta. Cuocete in forno statico a 180°C per 40
minuti. Sfornate e lasciate raffreddare completamente. Rimuovete la
torta dallo stampo, posizionatela su un piatto e, se volete,
decorate la superficie con una spolverata di zucchero a velo e la
scorza di mezzo limone.

  
	
CONSERVAZIONE: questa torta al limone si conserva
3-4 giorni sotto una campana di vetro per dolci oppure su un piatto
coperta da un telo pulito. 

  
	
CONSIGLIO: per rendere questa torta ancora più
golosa potete aggiungere qualche cucchiaio di cocco rapè
all'impasto, oppure spolverarlo direttamente sulla superficie della
torta al posto dello zucchero a velo.







                    
                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                    
                        Torta vegan di polenta ai fichi secchi e nocciole
                    

                    
                    
                

                
                
                    
                    



  

  



Vi presentiamo qui un dolce
rustico e delizioso, che abbina la farina di mais per polenta a
frutta secca come nocciole, uvetta e fichi secchi, in una torta
resa più leggera del solito grazie all’assenza di olio o altri
grassi



Ingredienti


	
Dosi per 6 persone



300 g di farina per polenta (anche per polenta istantanea)



180 g di farina 0



1 bustina di lievito naturale a base di cremor tartaro (16 g)



160 g di zucchero di canna



120 g di uvetta



240 g di fichi secchi



120 g di nocciole



350 g di latte di soia (o altro latte vegetale)



1 pizzico di vaniglia in polvere
	
	






Strumenti
necessari


  
	Tortiera del diametro di 24 cm 






Preparazione


  
	Iniziate ammollando l’uvetta in acqua calda per
qualche minuto e nel frattempo tritate grossolanamente le nocciole
e tagliate i fichi secchi a dadini.

  
	In una ciotola capiente versate la farina 0, la
farina per polenta, lo zucchero di canna, il lievito e la vaniglia
e mescolate bene. Aggiungete poi a filo il latte vegetale e
mescolate fino a ottenere un impasto morbido. In ultimo unite le
nocciole, i fichi secchi e l’uvetta scolata e incorporate bene il
tutto. 

  
	Foderate il fondo di una tortiera con carta forno
e ungete leggermente i bordi, poi versatevi all’interno l’impasto
della torta. Livellate bene la superficie e cuocete in forno
statico a 180°C per 40 minuti. Sfornate, lasciate raffreddare
completamente, spolverizzate la superficie con dello zucchero a
velo e servite tagliata a fette.

  
	
CONSERVAZIONE: potete conservare questa torta fino
a 3 giorni sotto una campana di vetro per dolci. 

  
	
CONSIGLIO: provate ad aggiungere ½ cucchiaino di
cannella all'impasto di questa torta per renderla ancora più
aromatica.
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