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				Introduzione


				Quasi tutti iniziano a muovere i primi passi nel mondo della lievitazione naturale spinti dal desiderio di realizzare un buon pane da mettere in tavola.


				Nell’immaginario collettivo, il lievito madre viene associato infatti a pre-parazioni quasi sempre salate come pizze a lunga lievitazione o pani dal gusto antico. Se pensiamo alla pasta madre, vengono subito in mente filoni, pagnotte e focacce digeribili e piene di alveoli. 


				Non tutti sanno però, che il lievito madre si presta a moltissimi altri uti-lizzi. Oltre alla preparazione di impasti salati è possibile sfornare dolci lievitati semplicemente meravigliosi.


				Pan brioche filanti, sfoglie dorate leggerissime, cornetti, torte dalla molli-ca soffice e piena di alveoli, maritozzi, bomboloni, fagottini, graffe, girel-le. Sono davvero un’infinità le prelibatezze dolci che possiamo realizzare con la nostra preziosa pasta madre. 


				Gli impasti dolci però, a differenza di quelli salati, presentano delle insi-die. La presenza di uova e grassi al loro interno li rende assai più com-plicati da incordare e soprattutto da far lievitare.


				Per questo sarà opportuno assicurarsi di avere un lievito abbastanza forte che riesca a far crescere anche questi impasti “complessi”.
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				Nella prima parte del libro vi svelerò tutti i trucchetti per rinforzare il lievito madre e fare in modo che riesca a far lievitare composti pesanti ricchi di uova e burro.


				Ci concentreremo poi sullo studio della pasta brioche e della pasta sfo-glia che sono alla base della maggior parte dei dolci lievitati. 


				Vedremo nel dettaglio come incordare alla perfezione gli impasti, come formarli e come riuscire a farli lievitare a puntino. Infine scopriremo come cuocerli per ottenere un risultato ottimale e come conservarli cor-rettamente. 


				Dopo aver approfondito le tecniche di base, nella seconda parte del volume ho selezionato e spiegato nel dettaglio una raccolta di ricette favolose di torte e dolcetti di piccolo formato che spaziano da quelle più tradizionali a quelle più moderne e creative. 


				Alla fine del libro un glossario aiuterà i meno esperti a comprendere il significato dei termini tecnici contenuti nel volume e a districarsi con le basi della lievitazione naturale. 


				Inoltre, le comode tabelle di conversione permetteranno a tutti (anche a chi non possiede la meravigliosa pasta madre solida) di eseguire queste ricette. 


				Spero che arrivi fino a voi tutto l’amore che ho messo nella realizza-zione di questo libro. Ho dipinto ad acquerello ogni piccola illustrazione per renderlo prezioso, ho scritto personalmente ogni riga, scattato tutte le foto e soprattutto studiato, sfornato e assaggiato le ricette prima di metterle nero su bianco. 
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				Realizzare un libro come questo ha richiesto un lungo lavoro ma immagi-narlo nelle vostre cucine, pensare a quando lo terrete tra le mani oppure a quando sarà sul vostro piano di lavoro mentre impastate, mi emoziona tantissimo e mi ripaga di tutto. 


				Attenzione: sfogliando questo libro potreste avere una voglia incontrol-labile e improvvisa di impastare anche in piena notte per addentare il prima possibile i dolci descritti nelle ricette! Ok, io vi ho avvisati!


				Buona lettura e buoni impasti


				Valentina
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				Preparazione del lievito madre 


				Come ho accennato nel capitolo introduttivo, gli impasti dolci contengono uova e grassi, che rendono difficoltoso il lavoro e rallentano notevolmen-te la lievitazione.


				Per ottenere un buon risultato e riuscire a far sviluppare bene queste mas-se burrose, è necessario preparare adeguatamente la nostra pasta madre. 


				Se abbiamo intenzione di realizzare un impasto dolce, la prima cosa da fare è assicurarci di avere un lievito che sia: 


					abbastanza maturo


					non acido 


					in forza 


				Queste tre sono condizioni necessarie per ottenere buoni risultati. 


				Per lievito maturo si intende un lievito nato almeno da tre mesi.


				I lieviti troppo giovani hanno poca forza e per questa ragione non rie-scono a far lievitare al meglio impasti complessi come quelli dolci.


				Inoltre, l’acidità dei lieviti appena nati potrebbe incidere sulla buona riu-scita della ricetta alterando il sapore del prodotto sfornato. 


				In definitiva usare un lievito appena nato per realizzare un dolce, po-trebbe farci sfornare un prodotto compatto, poco soffice e con un re-trogusto acido e sgradevole. È meglio pazientare qualche mese e partire dalle ricette salate che sono molto più facili da gestire e, quando il lievito sarà maturo, affrontare i dolci lievitati.
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				Valutare l’acidità del nostro lievito prima di impastare una ricetta dolce è fondamentale se vogliamo evitare di ritrovare un retrogusto spiacevole nel prodotto sfornato. Possiamo utilizzare degli specifici strumenti tecni-ci che misurano il PH della pasta madre oppure affidarci ai nostri sensi.


				Tutti noi possediamo delle capacità percettive che dobbiamo imparare ad utilizzare per dialogare e capire lo stato di salute del nostro lievito madre.


				Il tatto, l’olfatto e il gusto ci diranno se è troppo acido per impastare.


				Se noteremo una consistenza eccessivamente “appiccicosa” oppure se, assaggiando un pezzetto di impasto sentiremo un gusto pungente e an-cora se dovessimo avvertire un fastidioso odore acido anche allontanan-do il barattolo dal naso, allora vorrà dire che il nostro lievito va corretto.


				Fate attenzione, però, perché sarà normalissimo avvertire una lieve aci-dità: la pasta madre ha un naturale e piacevole profumo di champagne!


				Per lievito in forza si intende un lievito che, dopo essere stato rinfre-scato, raggiunge il raddoppio nelle ore “giuste”: in inverno dovrà rad-doppiare in quattro o cinque ore al massimo, in estete in due o tre. Se la lievitazione della nostra pasta madre fosse più lenta, bisognerà aiutarla ad accelerare. 


				Anche se siamo sicuri di possedere un lievito maturo, forte e con la giu-sta acidità, prima di preparare un dolce sarebbe sempre consigliabile fare due rinfreschi al lievito invece di uno (come siamo abituati a fare per il pane e per la pizza).


				Possiamo rinfrescare la sera, lasciare il lievito a temperatura ambiente tutta la notte, ripetere il rinfresco al mattino e, quando raddoppia, pro-cedere con la ricetta. Oppure, possiamo fare due rinfreschi durante la giornata, impastare la sera e lasciar lievitare l’impasto dolce durante la notte a temperatura ambiente (in frigo se siamo in estate).


				Fare due rinfreschi invece di uno, ci assicurerà di utilizzare un lievito 
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				forte e capace di dare il meglio di sé durante la lievitazione, consenten-doci di sfornare dei dolci soffici e profumati.


				In estate tutto lievita più facilmente e velocemente, le temperature più alte ci verranno in aiuto e fare due rinfreschi alla pasta madre non sarà necessario.
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				Come correggere il lievito madre 


				Per migliorare l’acidità della nostra pasta madre e per accelerarla, do-vremo fare dei rinfreschi ravvicinati per qualche giorno.


				Procediamo così: 


					Lasciamo il nostro lievito madre a temperatura ambiente.


					Rinfreschiamolo al mattino e la sera dopo cena.


					Monitoriamo il tempo che gli occorre per raddoppiare di volu-me. Per aiutarci a capire il tempo esatto del raddoppio del lie-vito, mettiamolo a lievitare in un barattolo largo come la pallina rinfrescata e che possa contenere almeno tre volte il suo volu-me iniziale. Segniamo a che livello arriva il panetto di lievito con un elastico. Osservando quanto tempo impiega a raddoppiare rispetto all’elastico, sapremo qual è esattamente la sua velocità di lievitazione. 


					Durante tutti questi rinfreschi lasciamo sempre il lievito a tem-peratura ambiente e teniamolo coperto con una pellicola buche-rellata con uno stuzzicadenti. Rinfreschiamolo la mattina e la sera ma assicuriamoci che dopo il primo rinfresco sia almeno raddoppiato di volume (non facciamolo mai prima del raddop-pio, altrimenti rischieremo di ingolfarlo di farina rallentandolo ulteriormente).
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				Facendo questo trattamento per un paio di giorni, ci accorgeremo che la nostra pasta madre avrà perso acidità e raddoppierà di volume più velocemente.


				Appena sarà tornata in forma, potremo rimetterla in frigorifero e ri-prendere a rinfrescarla abitualmente un paio di volte a settimana per mantenerla sempre attiva e in buona salute. 


				Sarà opportuno ripetere la procedura dei rinfreschi ravvicinati tutte le volte che ci occorrerà, ogni volta che noteremo un rallentamento del nostro lievito o se dovessimo avvertire un odore eccessivamente acido.
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				La Pasta Brioche 


				La pasta brioche è un impasto di origine francese, simile a quello del pane ma arricchito con uova e grassi (burro, strutto oppure olio) che lo rendono più elastico e soffice.


				Questo impasto è perfetto come base per preparare moltissimi dolci di grande e piccolo formato: il classico panbrioche da tagliare a fette, i cornetti, la torta di rose, la torta angelica e tanti altri.


				Partendo dall’impasto base, è possibile fare tantissime variazioni sul tema cambiando i dosaggi oppure modificando la forma, la farcitura e il tipo di lievitazione.


				Prima di passare alle ricette più particolari, vediamo nel dettaglio quali accortezze mettere in atto per preparare una perfetta pasta brioche.


				Una volta capita bene la tecnica di base, ci potremo sbizzarrire con tutte le variazioni e divertirci con le ricette nella seconda parte del libro. 
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				Consigli per una buona pasta brioche


				Gli ingredienti 


				È fondamentale scegliere gli ingredienti giusti che aiuteranno l’impasto ad incordare, permetteranno una corretta lievitazione e ci faranno sfornare un prodotto soffice e gustoso. 


				La farina dovrà avere una forza adeguata al tipo di impasto e di lievitazione richiesti nella ricetta. 


				Imparare a capire che tipo di farina utilizzare per i dolci lievitati è fondamentale. Nel caso di ricette molto ricche di uova e burro infatti, la farina dovrà avere una forza elevata (indicata sul sacchetto con il simbolo della “W”) che permetta all’impasto di incordare facilmente. 


				Sarà preferibile utilizzare un burro ottenuto da panna centrifugata. La maggior parte dei burri in commercio vengono realizzati con gli scarti della lavorazione dei formaggi. Per questo motivo, usandoli nei dolci, potrebbero alterare il gusto e l’aroma del prodotto sfornato. Il burro ottenuto dalla panna centrifugata è invece perfetto, più delicato nel gusto e molto morbido ed elastico durante la lavorazione. 


				Sarà opportuno in inverno lasciare il burro a temperatura ambiente prima di utilizzarlo. La consistenza giusta deve essere cremosa, spalmabile ma non completamente liquida. Questo particolare stato del burro viene definito “a pomata”. In estate è invece preferibile utilizzare il burro e tutti gli altri ingredienti ad una temperatura più bassa per evitare di surriscaldare l’impasto. Mettiamo in frigorifero le uova, la farina e il burro, prima di utilizzarli, così non si scalderanno troppo durante l’impastamento rendendo il panetto appiccicoso e non lavorabile. 
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				L’impasto 


				È possibile lavorare la pasta brioche con le mani ma, se possediamo un’impastatrice il nostro lavoro sarà notevolmente facilitato. 


				Lavoriamo a lungo l’impasto in modo da far sviluppare una buona “maglia glutinica” e per far incorporare l’aria sufficiente ad una adeguata lievitazione.


				Se usiamo la planetaria, facciamo attenzione a non surriscaldare l’impasto per evitare di stracciarlo. 


				L’ordine degli ingredienti da inserire nell’impasto sarà indicato nelle singole ricette e rispettarlo sarà fondamentale per riuscire a raggiungere una buona incordatura. Se durante la lavorazione abbiamo la sensazione che l’impasto non voglia incordarsi, facciamo una pausa e mettiamo il contenitore che stiamo usando in frigorifero anche per 30 minuti. Il freddo ci aiuterà a compattare i grassi e riusciremo a lavorarlo con meno difficoltà.


				Al termine della lavorazione ci possiamo cimentare nella famosa “prova velo” per capire se siamo riusciti ad ottenere un’incordatura a regola d’arte. Questa prova consiste nell’allargare delicatamente l’impasto con le dita per valutare se è abbastanza elastico e se riesce a diventare sottile senza strapparsi.


				La lievitazione 


				La lievitazione è una fase fondamentale del lavoro e riuscire ad interpretarla nel modo corretto sarà cruciale per la buona riuscita della ricetta. 


				Mettere l’impasto in un recipiente che abbia le pareti perpendicolari al piano e segnare il livello di partenza della lievitazione ci permetterà di monitorarne la crescita nel migliore dei modi.


				Rispettiamo sempre le indicazioni riportate dalle ricette: se leggiamo di far “raddoppiare” l’impasto, non dobbiamo farlo lievitare di più! In caso contrario, potrebbe inacidire e la buona riuscita della ricetta sarebbe compromessa. 
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				Facciamo attenzione alla seconda lievitazione (quando è prevista). Generalmente è molto più breve della prima. Il nostro dolce formato non deve assolutamente strapparsi: se abbiamo l’impressione che sia pronto, inforniamo senza esitare. È meglio procedere poco prima, piuttosto che attendere troppo e rovinare tutto il lavoro fatto.


				Glassatura e farcitura


				I nostri dolci di pasta brioche possono essere farciti e glassati prima o dopo la cottura. Ci sono alcune glasse da spennellare sui dolci prima che vengano cotti e altre con cui guarnirli dopo la cottura.


				In fondo a questo volume, dopo le ricette, ho inserito una serie di farciture facili da preparare in casa. 


				Utilizzando tutti questi accorgimenti, potremo realizzare una meravigliosa pasta brioche con la quale sfornare dolci soffici e gonfi da leccarci i baffi!


				Ricordiamoci sempre di lavorare con concentrazione e pazienza.
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