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




Jane Austen
                    
                

            

            
        

    
        
            
                
                    
                        Breve decalogo per pasticceri in erba
                    

                    
                    
                        
                    

                    
                

                
                    
                    
Una delle prime domande con la
quale abbiamo dovuto confrontarci quando abbiamo fondato
Vegolosi.it nel 2013 era legata ai ai dolci: "Possibile - ci
chiedevano i nostri lettori, ma anche tutti coloro che seguivano i
nostri corsi e ci incontravano agli eventi dal vivo - che si
possano fare 

dolci degni di questo nome, senza uova e burro?".
Alcuni di noi erano davvero alle prime armi con il tema cucina
vegana, e fummo noi, quindi, i primi a sorprenderci dei dolci
risultati che riuscivamo a ottenere. 



Abbiamo capito, col tempo, che 
la cucina non è altro che una formula complessa della
cultura e che spesso l'uso "standard" di alcuni
ingredienti - proprio come uova, latte e burro - fa parte
dell'abitudine e della "scuola". Ma la cucina - e la pasticceria,
sopratutto - sono basati sulla chimica fra gli ingredienti, perciò
tutto sta nel 
rinnovare quelle formule scoprendone di nuove che
permettano gli stessi risultati, se non migliori.



Detto questo, non tutti hanno la manualità e la pazienza di
dedicarsi alla pasticceria a casa con strumenti, ingredienti e
preparazioni complesse, per questo abbiamo raccolto in questo nuovo
libro della collana "I semini" - il settimo - ben 
30 ricette fra le più facili e testate da noi e
dai lettori di Vegolosi.it in questi ultimi 9 anni. 



Qui di seguito, dopo aver messo alle strette 
chef Sonia con domande incalzanti, ecco 
10 cose che dovete sapere per non sbagliare con i
dolci vegani. 






1-  Accertatevi di 
seguire la ricetta passo passo e, soprattutto se
siete dei neofiti, non modificatela, in particolare non sostituite
le farine perché le varie tipologie differiscono fra loro e la loro
sostituzione può compromettere il risultato finale molto
facilmente. 




2 - Il cremor tartaro da solo non fa lievitare
nulla. Quello che dovete acquistare è il 
lievito a base di cremor tartaro che viene
addizionato con la giusta quantità di bicarbonato di sodio: è la
reazione fra i due che farà crescere i vostri dolci. 




3 - A meno che non sia specificato diversamente,
gli impasti realizzati con questo lievito 100% vegetale - ossia che
certamente non contiene lo stabilizzante E470 - devono essere 
i
nfornati velocemente dato che la reazione che
permette la formazione di "bolle" di anidride carbonica è
abbastanza veloce. Insomma: mescolate gli ingredienti, create il
composto e poi, via, in forno!




4 - Ricordatevi che la prima cosa da fare in
assoluto quando preparate un dolce che preveda l'uso del forno è
accenderlo! Sembra una sciocchezza ma non lo è: quando metterete a
cuocere torte, biscotti e muffin, il 
forno dovrà già essere a temperatura.




5 - Se non è specificato diversamente nel testo
della ricetta, il forno dovrà essere impostato sulla
 funzione "statico". Se il vostro forno non avesse
questa funzione e presentasse solo quella "ventilato", abbiate
l'accortezza di abbassare di 10°C la temperatura indicata nella
ricetta.




6 - Ricordatevi che eliminare lo zucchero semolato
o di canna da una ricetta non è una scelta "indolore": 
lo zucchero ha diverse funzioni importantissime per la
buona riuscita del dolce. Prima fra tutte trattiene
l'umidità degli ingredienti liquidi garantendo, così, una migliore
lievitazione dell'impasto. La cosa migliore, quindi, è partire da
una ricetta che è già stata pensata come "senza zucchero " oppure
chiedere direttamente (a noi, nel caso) come poter fare la
sostituzione.




7 - Va segnalato che ogni forno ha le sue
caratteristiche e che spesso i nostri 180°C in ricetta - per fare
un esempio - possono non coincidere con quelli del vostro forno di
casa. Qui l'unica cosa è 
conoscere bene il proprio elettrodomestico e
regolarsi in base ad eventuali prove fatte in precedenza. 




8 - Sostituire uova e burro nelle ricette
 non è un processo meramente "meccanico" e, in
verità, non si tratta nemmeno di una sostituzione bensì della
creazione di una nuova reazione chimica con ingredienti diversi da
quelli "classici": quindi la conversione basata su "un uovo
equivale a 60 grammi di banana schiacciata e ridotto in purea" non
sempre è affidabile qualora voleste veganizzare una ricetta
tradizionale. 




9 - 
Lasciar raffreddare torte, muffin e biscotti prima
di estrarli dalle teglie o dagli stampini è importante per evitare
di fare troppi danni. Una buona soluzione è quella di estrarli
quando sono tiepidi in modo da evitare che il dolce continui per
troppi minuti la cottura "passiva" a causa del calore di teglie e
stampi. 




10 - Anche le teglie hanno il loro ruolo nella
buona riuscita di un dolce: 
seguite sempre le indicazioni della ricetta su
forme e diametri in modo da ottenere il risultato che volete.
Ricordatevi che anche i materiali sono dirimenti: noi amiamo la
ceramica e le teglie classiche con un buon antiaderente, pollice
verso invece per quelle in silicone. 



E ora, buona lettura! 


                    
                

            

            
        

    
        
            
                
                    
                        Torte, plumcake, ciambelloni
                    

                    
                    
                        
                    

                    
                

                
                    
                

            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                        Torta mandorle e limone
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Morbida e ideale per la colazione,
questa ricetta si prepara in un attimo ed è perfetta anche per chi
si cimenta per la prima volta nella preparazione di un dolce
vegano



Ingredienti


	
  Dosi per 6/8 persone 

	
	




  	
  260 g di farina 2
  	
  	



  	
  60 g di farina di mandorle
  	
  	



  	
  120 g di zucchero di canna grezzo
  	
  	



  	
  16 g di lievito naturale a base di cremor
  tartaro
  	
  	



  	Scorza
  di 
  1 limone

  	
  	



  	Succo
  di 
  ½ limone

  	
  	



  	
  250 g di latte di mandorle
  	
  	



  	
  40 g di olio di semi di girasole
  	
  	



  	
  50 g di crema di mandorle
  	
  	



  	
  1 pizzico di vaniglia in polvere o i semi di
  mezza bacca
  	
  	



  	Granella di mandorle q.b.
  	
  	





Strumenti
necessari


  
	Tortiera di 22–24 centimetri di
diametro






Preparazione


  
	
Iniziate versando in una ciotola la farina 2, la farina di
mandorle, lo zucchero di canna, la scorza di limone, il lievito e
la vaniglia, e mescolate bene il tutto con un cucchiaio di legno.


  
	Aggiungete quindi il latte di mandorle, il succo
di limone, l’olio di semi di girasole e la crema di mandorle,
amalgamando bene tutti gli ingredienti fino a ottenere un composto
liscio e senza grumi.

  
	Foderate il fondo della tortiera con carta forno e
ungete i bordi, versate il composto nella tortiera, quindi
cospargetene la superficie con la granella di mandorle tagliate
grossolanamente. 

  
	Infornate in forno statico preriscaldato a 180°C
per 35-40 minuti. Verificate la cottura della torta con uno
stuzzicadenti (che dovrà uscire pulito e senza residui di impasto
dal centro della torta) e lasciate raffreddare completamente prima
di servire.

  
	
CONSERVAZIONE: questa torta si conserva 2-3 giorni
sotto una campana di vetro per dolci.


  
	
CONSIGLIO: questa ricetta di base si presa a molte
personalizzazioni: provatela, ad esempio, alle nocciole e
arancia.
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