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"Sto 'na crema"






  
(Detto romanesco)
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Morbide,
golose, colorate: le creme danno alle preparazioni dolci - torte,
biscotti, crostate, dolci al cucchiaio - un tocco in più di sapore
e consistenza. Alcune, come la crema pasticciera o la crema
chantilly, sono 
tipiche della pasticceria italiana più
tradizionale e simbolo dei dolci dei grandi momenti di festa,
altre, come quelle 
a base di frutta secca, oltre a essere
golosissime, sono ottime per introdurre nella dieta alimenti molto
utili sotto il profilo nutrizionale come mandorle, pistacchi o
anacardi. Altre ancora, come le 
creme aromatizzate alla vaniglia o al limone,
rappresentano
 l'apice della goduria culinaria se usate per
farcire, per esempio, dei bomboloni fritti.



Tutte queste, e molte altre, in diverse varianti - 
al cacao, al cocco, al caramello, solo per citarne
alcune - sono le ricette che troverete in questo eBook della
collana dei "Semini", davvero dolcissimo. Tutte, come sempre, 
in versione 100% vegetale a riprova ulteriore che
anche i dolci più dolci e classici che esistano possono essere
preparati in versioni veg buonissime (e senza crudeltà), che nulla
hanno da invidiare alle ricette cosiddette "tradizionali".



Accanto alle preparazioni base, di creme dolci e creme di
frutta secca, abbiamo raccolto anche un po' di 
"ricette golose" nelle quali le creme sono le vere
protagoniste: ci sono crostate, torte, i famosi bomboloni,
la crema catalana e persino una versione veg dei famosi biscotti
"Ringo".



Non solo. Abbiamo pensato di completare questa raccolta con
altre cinque ricette di "creme" a loro modo particolari: le 
marmellate, di arancia, albicocca, ciliegia,
prugna e fragola. Ovvero, i grandi classici da spalmare sulle fette
biscotte al mattino o usare per farcire crostate e biscotti, tutte
in una 
speciale versione senza zucchero. 




Prima di cominciare, qualche consiglio di base





Come vedrai sfogliando questa raccolta, la crema
pasticciera, nelle sue diverse varianti aromatizzate, è sicuramente
la "ricetta base" per la farcitura di molti dolci. Per ottenere una

crema pasticciera vegana morbida e vellutata,
anche senza uova, due sono gli ingredienti fondamentali:



- il primo è l'
amido di
mais, chiamato anche maizena: è una polvere bianca finissima,
quasi impalpabile, ricavata dal chicco del mais mediante un
processo di macinazione a umido (da non confondere con la farina di
mais), l'addensante perfetto per le creme dolci, che noi vi
consigliamo di usare al posto della più tradizionale farina;



- poi c'è la 
c
omponente grassa, quella che rende la crema più
vellutata e e gradevole al palato, simulando l'apporto di grassi
del tuorlo d'uova della crema in versione "tradizionale": potete
usare, come vedrete nelle ricette, la 
panna vegetale, l'olio di semi oppure una crema di frutta
secca, come quella di mandorle o di nocciole (l'aggiunta
di questi ingredienti può anche essere omessa, se preferisci una
crema più leggera). 



Infine, un trucco. Se vuoi ottenere il tipico colore "giallo"
della crema pasticciera conferito dalle uova, nella versione veg
aggiungi un pizzico di 
curcuma! 



A proposito di 
marmellate, invece, per ottenerne di buonissime,
la cosa fondamentale è la scelta della frutta, che deve essere
sempre di 
stagione, fresca e possibilmente biologica
(soprattutto se la preparazione prevede l’uso della buccia, come
nel caso della marmellata di arance). In questo eBook troverai
tutte ricette di marmellate 
senza zucchero aggiunto, ma naturalmente dolci. Il
segreto? Abbiamo usato un ingrediente "speciale": la 
mela, che abbiamo aggiunto in tutte le
preparazioni sia 
per conferire dolcezza che per dare densità alla
preparazione sfruttando l’azione della 
pectina, una sostanza gelificante presente
naturalmente in questo frutto. Nelle ricette troverai anche tutte
le indicazioni per conservare al meglio le tue marmellate
attraverso la 
t
ecnica del sottovuoto.



E ora... non rimane che iniziare a "spalmare"!
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                        Crema pasticcera al limone senza uova
                    

                    
                    
                

                
                
                    
                    

  

  



La più classica delle creme
pasticcere, quella aromatizzata al limone. Qui vi presentiamo la
nostra versione in chiave vegana, senza uova



Ingredienti


	
Dosi per 600 ml di crema 



500 ml di latte di soia



100 ml di panna di riso (o altra panna vegetale)



40 g di 
amido di
mais



75 g di zucchero di canna grezzo



Scorza e succo di un limone (preferibilmente biologico)



1 pizzico di curcuma



1 pizzico di sale
	
	






Preparazione


  
	Versate in un pentolino l’amido di mais, il
pizzico di curcuma e il sale. Versate qualche cucchiaio di latte di
soia e mescolate bene con un cucchiaio di legno o una frusta per
sciogliere l’amido ed evitare la formazione di grumi. Una volta
sciolto completamente l’amido aggiungete il resto del latte, la
panna di riso, lo zucchero di canna, il succo e la scorza del
limone, di cui avrete precedente lavato bene la superficie. Mettete
il pentolino sul fuoco tenendo la fiamma bassa, e continuate a
mescolare con il cucchiaio di legno per evitare che il fondo
attacchi. Dopo qualche minuto la crema inizierà addensarsi. Portate
a bollore e cuocete la crema un paio di minuti: la crema sarà
pronta quando assaggiandola non si sentirà più il sapore dell’amido
crudo. Se necessario aggiustate di zucchero e di limone secondo i
vostri gusti, poi spegnete la fiamma.

  
	Una volta che la crema è pronta, trasferitela in
una ciotola e ricopritela con la pellicola direttamente a contatto
con la superficie della crema, per evitare che formi una fastidiosa
patina. Una volta raffreddata potrete usare la crema pasticcera a
seconda delle vostre necessità. 

  
	
CONSERVAZIONE: questa crema pasticciera vegan può
essere conservata in frigorifero in un contenitore per alimenti
fornito di coperchio per 3-4 giorni. Al momento dell’utilizzo
mescolatela bene con un cucchiaio o una frusta per farla tornare
bella liscia. Se invece risultasse più densa di quanto desideriate
potete allungarla con un goccio di latte vegetale, oppure frullarla
brevemente con un minipimer: questo aiuterà a farla tornare più
fluida. 

  
	
CONSIGLIO: a seconda che vogliate una crema più
densa o più fluida potete aumentare o diminuire un poco le dosi di
amido di mais rispetto a quelle fornite nella ricetta.







                    
                

                
            

            
        

    
        
            
                
                
                    
                    
                        Crema chantilly all’italiana
                    

                    
                    
                

                
                
                    
                    

  

  



La crema chantilly è una
preparazione base della pasticceria, realizzata mescolando crema
pasticciera e panna montata. Ve la presentiamo qui nella versione
100% vegetale, facilissima da preparare e ideale per farcire torte
e pasticcini



Ingredienti


	
Dosi per 500 g di crema



300 g di latte di avena (o altro latte vegetale)



35 g di 
amido di
mais



30 g di zucchero semolato



1 pizzico di vaniglia in polvere



150 ml di panna vegetale da montare
	
	






Strumenti
necessari


  
	Fruste elettriche



Preparazione


  
	
Come prima cosa occupatevi della crema pasticciera vegan: versate
in un pentolino l’amido di mais e la vaniglia e aggiungete un
goccio di latte di avena mescolando con un cucchiaio di legno per
sciogliere bene l’amido, assicurandovi di non lasciare grumi. Unite
quindi il resto del latte e lo zucchero e mettete sul fuoco a
fiamma media continuando a mescolare il composto per tutto il tempo
al fine di evitare che il fondo attacchi. Una volta raggiunto il
bollore lasciate cuocere la crema per un paio di minuti, poi
spegnete la fiamma e trasferitela in una ciotola, coprendola con un
foglio di pellicola a contatto diretto con la superficie. 
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