
    
      
        


    

  
Per amore del caramello

di Kyle Richards

––––––––

[image: image]


Traduzione di Simona Leggero

“Per amore del caramello”

Autore Amber Richards

Copyright © 2014 Amber Richards

Tutti i diritti riservati

Distribuito da Babelcube, Inc. 

www.babelcube.com 

Traduzione di Simona Leggero

“Babelcube Books” e “Babelcube” sono marchi registrati Babelcube Inc.


Tabella dei contenuti 1

Introduzione

Suggerimenti per la cucina del caramello

Caramello classico

Dulce De Leche

Cioccolato bianco caramellato

Caramelle di torrone di camadamia

Platano caramellato

Caramello di banana con rum e cioccolato chiuso

Crostata di caramello e platano 

Torta Lemon Angel con salsa di caramello

Gelato di pinoli al caramello 

Torta Angel Food con cocco caramellato tostato 

Torta tonda di noci - tostata butterscotch 

Ciambella di noci pecan e butterscotch

Praline decadenti

Salsa di caramello fatta in casa 

Salsa di caramello veloce e facile.

Mini banane caramellate

Ripieno di caramello e uvetta

Banana caramellata con guarnizione a spirale

Sciroppo di caramello al rum

Fichi freschi caramellati

Albicocche caramellate

Salsa di caramello al miele

Zucchero caramellato

Nocciole caramellate

Caramello di pesche rosolate

Salsa di caramello che sa di limone

Barrette di caramello

Caramelle di autunno

Caramelle di Mango-Macadamia 

Caramelle di lavanda 

Caramelle di torta pecan 

Caramelle del mare

Barrette di caramello croccante di caramelle


Tabella dei Contenuti 2

Caramello Divino 

Caramello di mais

Gocce di caramello alla nocciola e ciliegia 

Caramelle al cioccolato

Caramello straordinario alla caramella 

Praline di pecan

Farcitura di caramello al gusto di cioccolato scuro

Ripieno di caramello fondente

Ripieno di toffee alle noci

Ganasche al butterscotch

Caramella al caramello di nocciola

Caramella al caramello di anacardio

Cookies di butterscotch

Praline fatte in casa

Caramello di mele con cioccolato 

Barrette di caramello ripiene di cioccolato

Gelato di caramello pecan

Bretzel caramellati immersi nel cioccolato

Torta forata con caramello di banana e nocciola 

Salsa di caramello salato

––––––––

Copyright © Kyle Richards 2014 All Rights Reserved. Nessuna parte di questo libro può essere riprodotto senza il nostro consenso espresso


Introduzione

––––––––

Il caramello ha un sapore fantastico di suo, ma va bene con tanti altri sapori. Il caramello non è solo per i dolci. Torte, creme pasticcere, crostate, pasticci, gelati, e tanti altri dolci sono presi da una nuova e fantastica statura con il favoloso sapore di caramello. 

Descrivere il sapore del caramello non è facile perché il caramello stesso è spesso usato per descrivere i sapori dei cibi e delle bevande, come la cioccolata ed il vino. Pensate al caramello come ad un sapore mediamente dolce che è dolce ma non dominante.  Gustate il sapore del caramello istantaneamente. Il caramello si sofferma  e lascia un fantastico retrogusto. Ed il caramello va anche bene con qualunque cosa nella cucina dei dolci. Molte persone amano il caramello con il cioccolato e nei dolci di nocciole. Tutti saranno d'accordo che il caramello ha un fantastico aroma. In ogni momento che uno odora il caramello, gusta boccioli di gratifica, in anticipo, di un qualcosa di favoloso che deve arrivare. 

Gli storici del cibo credono che il caramello sia una creazione di origine americana. In realtà già nel 1000 A.C., la cultura araba usava qualcosa di simile chiamata Kurat o latte, che indica piccole palle di zucchero. Questa era fatta di zucchero cristallizzato in acqua bollente, risultando una sostanza dolce, dura e croccante. E furono gli arabi a creare la prima raffineria industriale di zucchero nell'isola di Creata. Si crede che la parola inglese "candy" venga dalla parola araba qandi, che significa zucchero cristallizzato. A partire dal 1700, gli olandesi crearono qualcosa chiamato stroops, che usano la farcitura di sciroppo di caramello. Nel 1800 ,  i francesi e gli inglese, lavorano,ad affinare il caramello, ma è l'americano Milton Hershey che, nel 1883 fonda la Lancaster Caramel Company. Durante il 1900, il caramello diviene parte della dieta dolce americana, principalmente in combinazione con le barrette dolci come ad esempio le barrette Snickers.

Il caramello è un sapore che più di altri è cresciuto  e associato  alla sensazione "wow" di "quel gusto così sorprendete!" Il sapore del caramello è facilmente associato ad un sentimento di calore e comfort. Il caramello offre una fresca ed  eccitante varietà di dolci che prendono questo meraviglioso e soddisfacente sapore per nuove stature.  

––––––––

Il caramello è meglio definito come sapore. E' un sapore unico, dolce, alle noci, e caldo che ha un pizzico di acero e rum. Questo sapore è principalmente ottenuto dallo zucchero cotto. Lo zucchero granulato bianco è spesso il più usato per realizzare il sapore del caramello; tuttavia, lo zucchero scuro o meno dolce sono altrettanto usati. Possono anche essere usati per ottenere il sapore di caramello il latte condensato zuccherato cucinato, latte di cocco, e cioccolato al latte. Notare che il caramello può avere diversi profili di sapore dipendenti dallo zucchero, dal tipo di latte, percentuale di cacao o cioccolato bianco, e tempo di cottura. In aggiunta, molto caramello avrà un delicato sapore di vaniglia, perché la vaniglia è spesso usata nei dessert e dolciumi di caramello. 

La caramellizzazione è un processo di cottura lo zucchero finché non raggiunge il sapore che desiderate. Per lo zucchero bianco granulato, ci sono tre passaggi per la caramellizzazione che sono determinati dal colore dello zucchero cotto. Ci sono il leggero, il medio , e lo  lo scuro. Il colore più scuro, ha il sapore più pronunciato. Il colore ambra rappresenta il passaggio medio. Con gli zuccheri marrone chiaro e marrone scuro, il sapore di caramello è realizzato durante la cottura a fuoco o la cottura al forno del dolce. Per il latte condensato ed il latte di cocco, il gusto di caramello è raggiunto dalla cottura dei latti ad uno stato di resa più densa finché non si arrivi ad un colore marrone chiaro. La caramellizzazione del cioccolato bianco avviene cuocendo al forno piccoli pezzi finché non sono sciolti e di colore marrone chiaro. E' il latte solidificato nel cioccolato al latte che permette la caramellizzazione e crea il sapore del caramello. 

––––––––

BUTTERSCOTCH[*] fa parte della famiglia del caramello. Ed è spesso errato per il caramello perché il gusto è simile, ma ha spesso una dolcezza intensa ed un sapore burroso. E' fatto similmente al caramello , come  descritto sopra, ma vengono usati solo lo gli zuccheri scuri meno dolce e scuro. Il sapore butterscotch è ottenuto durante il processo di cottura al forno e dalla cottura dello zucchero.

––––––––

TOFFEE è un altro membro della famiglia del caramello ed è soprattutto una caramella. Come il butterscotch, il gusto del toffee è fortemente dolce, sebbene abbia un delicato sapore amaro. possono essere usati, zucchero bianco, zucchero scuro meno dolce o scuro, ma lo zucchero è cotto ad una temperatura elevata. Questo è ciò che causa lievemente l'amaro, quasi gusto bruciato. 

––––––––

CROCCANTE è un parente lontano del caramello. Come il toffee, fa parte della categoria delle caramelle. Il gusto del croccante è semplice zucchero dolce si suo. Ma perché il croccante è solitamente usato come base per altri ingredienti, come noci, è un altro ingrediente che per lo più risalta. Il croccante è fatto con zucchero bianco granulato ed acqua (ed altri ingredienti) che sono cucinati ad un'alta temperatura quindi versato in una superficie per indurirsi. 


Suggerimenti per la cucina del caramello

––––––––

	Per prevenire bruciature, cucinare sempre in vaschette resistenti e pesanti che riscaldano uniformemente.








	La cosa migliore è usare una casseruola più larga di ciò che pensate abbiate bisogno quando fare una ricetta che richiede l'aggiunta di liquido al caramello perché trabocca in modo esagerato. 


	Quando aggiungete crema o burro al caramello caldo, prestate attenzione al preparato che traboccherà e farà schiuma. Usare sempre un manico lungo, una spatola resistente al caldo e mettere sempre un guanto imbottito per forno. 








	Mentre cuoce lo zucchero, è un'ottima idea bagnare i lati della teglia un paio di volte con un pennello per dolci umido. Questo previene che lo zucchero durante la cristallizzazione perda cristalli e quindi rimangano nel preparato. 








	Assolutamente non mescolare i preparati mentre essi cucinano. Mescolando causerete la cristallizzazione dello zucchero. E' bene inclinare la vaschetta da un lato all'altro per uniformare il colore mentre cuoce.








	Controllare il caramello quando è vicino alla cottura. Può diventare da biondo chiaro a scuro molto rapidamente. Siate certi che la casseruola e gli utensili siamo completamente puliti perché agenti esterni possono causare la cristallizzazione dello zucchero. 








Nota: Il modo più facile per pulire la casseruola dopo la cottura del caramello è:  riempire con acqua e portarla ad ebollizione,quindi lasciare raffreddare prima di sfregare per pulire.

Caramello classico

Ingredienti:

¾ tazza di panna da montare densa

½ tazza di zucchero granulato

2 cucchiai di acqua

1 cucchiaino di miele

4 cucchiai di burro non salato ammorbidito

½ cucchiaino di puro estratto di vaniglia

Procedimento:

	Far bollire a fuoco medio il caramello nella casseruola.


	Mescolare zucchero, miele ed acqua, cuocere in una casseruola resistente e forte. Cucinare a fuoco alto, quindi attendere fino a ebollizione. Usare un pennello per dolci all'interno della casseruola, finché lo zucchero non sia ai lati della casseruola. Durante il processo di cottura, ripetere l'operazione una seconda volta per evitare la cristallizzazione dello zucchero. Continuare a cucinare con il fuoco alto. Continuare senza mescolare finché non diventa di colore ambrato, per 6-8 minuti.
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