
 

 

 

      

 

 

 

 

 

              Associazione Cuochi                              

Provincia di Cagliari e Sud Sardegna 

      

Torte Contemporanee 



ARABICA 

Categorie: Torte Contemporanee
Collezioni: Associazione Cuochi Provincia di Cagliari e Sud Sardegna
Origine: chef pasƟccere Marco Deidda

IngredienƟ Preparazione

Bisquit Bisquit 

Zucchero  283g Procedimento:

Tuorlo       666g Montare i tuorli con la prima parte di zucchero,  a parte setacciare la farina, 
e per ulƟmo montare gli albumi con la seconda parte di zucchero,  unire le 
due masse e incorporare la farina . Stendere il composto su fogli di carta 
forno a circa 7mm di spessore. CoƩura 185°C forno venƟlato x circa 8 
minuƟ. 

Albume     566g

Zucchero   158g

Croccante di mandorle 

Farina        433g

Procedimento:
Fondere il cioccolato unirvi pasta nocciola e olio in fine versare sulle 
mandorle e uƟlizzare. 

Croccante di mandorle 

Mandorle sabbiate         350g

Mandorle sabbiate 

Cioccolato caramellato   150g

Procedimento:

Pasta di mandorle            75g

Portare a bollore  acqua e zucchero versare sulle mandorle stendere su 
teglia con carta forno e cuocere in forno a 155°C fino a colorazione 
oƫmale.

Olio                                      25g

BAGNA

Mandorle sabbiate 

Procediamo:

Mandorle a bastoncino 300g

Scaldare l’acqua e sciogliere lo zucchero,  aggiungere il caffè,  per ulƟmo 
quando la bagna scende soƩo i 30°C il liquore. 

Zucchero                          100g

Acqua                                 50g

Crema Ɵramisù 

Procedimento:

BAGNA

Portare lo zucchero a 118°C  versare a filo sui tuorli in planetaria con la 
frusta e montare .

Caffè espresso        200g

A parte mixare panna e mascarpone con lo zucchero a velo e montare, 
unire le due masse e uƟlizzare. 

Acqua                       200g

Zucchero                  200g

Liquore al caffè 70° 30g

Crema Ɵramisù 

Zucchero         81g

Tuorlo              120g

Mascarpone   666g

Panna               444g

Zucchero velo   38g



Caramello al caffè Caramello al caffè 

Zucchero                        170g Procedimento:

Destrosio                        15g Caramellare lo zucchero decuocere con la panna bollente lo sciroppo  di 
glucosio e il caffè ,  versare il tuƩo sul cioccolato e mixare.Burro                               85g
Far riposare in frigo per 24ore Panna                              300g

Caffè                                40g

Glucosio                          20g

Cioccolato laƩe 40%     210g

Glassa a specchio cioccolato bianco 

Acqua                             150g

Zucchero                        300g
Glassa a specchio cioccolato bianco 

Procedimento:

in un pentolino meƩere acqua zucchero e sciroppo di glucosio,  portare a 
bollore versare il laƩe condensato la massa di gelaƟna sciolta e versare 

Sciroppo di glucosio     300g

LaƩe condensato          200g

sopra il cioccolato mixare molto bene far stabilizzare in frigorifero per 24 
ore .

Massa di gelaƟna           120g

Cioccolato bianco 35%  300g

ARABICA 



Cheesecake

Categorie: Torte Contemporanee
Collezioni: Associazione Cuochi Provincia di Cagliari e Sud Sardegna
Origine: Chef PasƟccere Marco Deidda

IngredienƟ Preparazione

Crema cheesecake Crema cheese cake 

Philadelphia            430g Procedimento:

Miele                         25g Scaldare leggermente Philadelphia con il miele al microonde,  meƩere il 
tuorlo in Zucchero                   140g
Planetaria a parte cuocere acqua e zucchero a 118 C° , unire la massa di 
gelaƟna sciolta in una parte

Tuorlo                         50g

Di miscela di tuorlo,  incorporare al Philadelphia ammorbidito e terminare 
con la panna semimontata.

Acqua                         40g

Panna                         550g

Massa di gelaƟna      72g

Limone graƩugiato    1

FruƩa poche'

Procedimento 

FruƩa poche'

Fare una sciroppo con acqua e zucchero versare la fruƩa gelo sopra e girare 
bene.

FruƩa gelo     500g

Far riposare per 12 ore. 

Zucchero      350g

Acqua            150g

Cuore cremoso di fruƩa 

Cuore cremoso di fruƩa 

FruƩa poche' scolata 300g

Procedimento 

Purea di lampone       150g

GraƩare il limone sulle polpe di fruƩa mixare le polpe di fruƩa con 
zucchero e amido,  aggiungere la fruƩa poche' e uƟlizzare. 

Purea di fragola           150g

Zucchero                        20g

Amido modificato         20g

Limone                             1



Finanzier nocciola

Polvere di nocciola       65g

Polvere di mandorle  130g

Zucchero velo             216g

Farina frolla                65g

Fecola di patate         32,5g

Albume                       173g

Tuorlo                         21,5g

Burro                           184g

Pasta Nocciola           65g

Sale                            0,43g

Albume                     162,5g

Zucchero semolato  97,5g

Finanzier nocciola  

Procedimento:
Unire i primi 5 ingredienƟ e miscelare aggiungere albume e tuorlo e 
miscelare. 

Ammorbidire il burro con la pasta nocciola e il sale , a parte montare 
albume e aggiungere poco per volta l ulƟma parte di zucchero. 

Incorporare alla prima massa la montata di albume , terminare con il 

composto al burro. 

CoƩura 170°C forno venƟlato circa 12min

Bacio di dama alla cannella 

Procedimento:

Bacio di dama alla cannella 

In planetaria con la foglia meƩere tuƫ gli ingredienƟ, facendo aƩenzione a 
non scaldare troppo il burro .

Polvere di mandorla    87,5g

CoƩura 155°C forno venƟlato. 

Polvere di nocciola      87,5g

Farina frolla                  175g

Zucchero di canna       175g

Burro                             175g

Cannella                        2g

Baking                           7g

CroccanƟno alla nocciola

Sale                                2,6g

Procedimento:

Sbriciolare grossolanamente il bacio di dama , 

CroccanƟno alla nocciola

fondere cioccolato con la pasta nocciola il pralinato e l ‘olio,  incorporare al 
bacio di dama e uƟlizzare

Bacio di dama                300g

Cioccolato gold              150g

Pasta nocciola                 90g

Pralinato di nocciole      60g

Olio                                   10g

Cheesecake



Entremet NoiseƩe 

Categorie:  Torte Contemporanee
Collezioni:  Associazione Cuochi Provincia di Cagliari e Sud Sardegna 

Origine:  Chef pasƟccere Marco Deidda

IngredienƟ Preparazione

Finanzier nocciola  Finanzier nocciola

Polvere di nocciola       65g Procedimento:

Polvere di mandorle  130g Unire i primi 5 ingredienƟ e miscelare aggiungere albume e tuorlo e 
miscelare. Zucchero velo             216g
Ammorbidire il burro con la pasta nocciola e il sale , a parte montare 
albume e aggiungere poco per volta l ulƟma parte di zucchero. 

Farina frolla                65g

Incorporare alla prima massa la montata di albume , terminare con il 
Fecola di patate         32,5g

Albume                       173g

Tuorlo                         21,5g composto al burro. 

CoƩura 170°C forno venƟlato circa 12minBurro                           184g

Pasta Nocciola           65g

Sale                            0,43g

Bacio di dama alla cannella 

Albume                     162,5g

Procedimento:

Zucchero semolato  97,5g

In planetaria con la foglia meƩere tuƫ gli ingredienƟ, facendo aƩenzione a 
non scaldare troppo il burro .

CoƩura 155°C forno venƟlato.

Bacio di dama alla cannella 

Polvere di mandorla    87,5g

Polvere di nocciola      87,5g

Farina frolla                  175g

Zucchero di canna       175g

Burro                             175g

Cannella                        2g

CroccanƟno alla nocciola

Baking                           7g

Procedimento:

Sale                                2,6g

sbriciolare grossolanamente il bacio di dama , 
fondere cioccolato con la pasta nocciola il pralinato e l ‘olio,  incorporare al 
bacio di dama e uƟlizzare 

CroccanƟno alla nocciola

Bacio di dama                300g

Cioccolato gold              150g

Pasta nocciola                 90g

Pralinato di nocciole      60g

Olio                                   10g



Bavarese alla nocciola 

LaƩe                                 168g

Panna                               108g Bavarese alla nocciola

Tuorlo                               60g Procedimento:

Zucchero                          30g Creare una crema inglese con i primi 4 ingredienƟ,  versare la crema sul 
cioccolato aggiungere la pasta nocciola e mixare il tuƩo,  versare la massa 
di gelaƟna,  portare il tuƩo a 30°C  incorporare alla panna semimontata

Massa di gelaƟna (5-1) 43g

Pasta nocciola                 120g

Cioccolato caramellato  408g

Panna   semimontata     540g

Emulsione al pralinato 

Emulsione al pralinato
Pralinato di nocciole  225g

Procedimento:
Pasta nocciola             160g

Scaldare laƩe e panna e versare sul pralinato e la pasta nocciola,  mixare e 
uƟlizzare.

Panna                            257g

LaƩe                               32g

Glassa noiseƩe 

Acqua                           150g

Glassa noiseƩe

Sciroppo di glucosio  300g

Procedimento:

Zucchero semolato    300g

in un pentolino meƩere acqua zucchero e sciroppo di glucosio,  portare a 
bollore versare il laƩe condensato la massa di gelaƟna sciolta e versare 
sopra il cioccolato mixare molto bene far stabilizzare in frigorifero per 24 
ore .

LaƩe condensato       200g

Massa di gelaƟna       120g

Cioccolato laƩe            250g

Cioccolato fondente   50g

Entremet NoiseƩe 



Sacher rivisitata

Categorie:  Torte Contemporanee
Collezioni:  Associazione Cuochi Provincia di Cagliari e Sud Sardegna 

Origine:  Chef pasƟccere Marco Deidda

IngredienƟ Preparazione

Financier al cioccolato Financier al cioccolato 

Farina                                25g Procedimento:

Polvere di mandorle       101g Unire farina , polvere di mandorle fecola e polvere di nocciola e creare  
un’impasto Fecola                                25g
Con la prima parte di albume e tuorlo . Reidratare il cacao con l acqua. Polvere di nocciola          84g
Fondere il cioccolato e unire all'olio e il sale . Montare la seconda parte di 
albume 

Albume                             135g

E incorporare al primo composto la miscela di cioccolato poi il burro a 
pomata e per ulƟmo L'albume montato .

Tuorlo                                 16,5g

CoƩura 175°C per circa 12min.

Zucchero velo                   185,5g

Cacao                                 25g

Acqua                                 50g

Burro                                   143g

Albume                               126g

Zucchero                             75g

Cioccolato fondente 55% 50g

Olio                                      25g

Sale                                        1g

Fondo croccante 

Procedimento:

Fondo croccante 

miscelare lo streusel al cioccolato fuso con la pasta di mandorle e olio.

Streusel di mandorle 300g

Cioccolato fondente 100g

Cioccolato laƩe           50g

Pasta di mandorle      150g

Olio                                10g

Mousse al cioccolato fondente 

Mousse al cioccolato fondente 

Procedimento:

Cioccolato 70%             340g

Versare la crema inglese calda sopra il cioccolato E mixare , portare a circa 
35°C incorporare alla panna semi montata. 

Crema inglese               380g

Panna semi montata    505g



Cuore di mango e albicocca 

Tar Tar di mango 350g

zucchero 50g

Succo di limone 20g Cuore di mango e albicocca 

Bacca di vaniglia 1 Procedimento:

Purea albicocca 200g Tagliare il mango a piccoli cubeƫ , spadellare con lo zucchero il succo di 
limone e la vaniglia. A parte unire le due polpe di fruƩa miscelare zucchero 
e amido e mixare con le polpe. Unire la tar tar di mango alla crema di 
fruƩa.

Purea mango   150g

Zucchero semolato 40g

Amido modificato 20g

Glassa al cacao

Procedimento:

Glassa al cacao

-portare acqua e zucchero a 110°C

Acqua                      280g

- a parte scaldare panna, glucosio e zucchero inverƟto, versare il cacao e 
miscelare.

Zucchero                 700g

-sciogliere la massa di gelaƟna. 

Panna                      500g

Versare il composto di panna sullo sciroppo di zucchero e mixare terminare 
terminare con la massa di gelaƟna.

Glucosio                  300g

Far stabilizzare in frigorifero per 12 ore 

Cacao                       200g

UƟlizzare a circa 30°C.

Zucchero inverƟto   80g

Massa di gelaƟna   270g

Sacher rivisitata



Terra mia

Categorie: Torte Contemporanee
Collezioni: Associazione Cuochi Provincia di Cagliari e Sud Sardegna
Origine: chef pasƟccere Marco Deidda

IngredienƟ Preparazione

BiscoƩo mandorla e limone BiscoƩo mandorla e limone 

Marzapane 50% 200 g Procedimento:

Zucchero              90g Unire laƩe , olio e aromi.  Mixare pasta di mandorle con zucchero e 
uova .Unire a questo  farina e baking e terminare con l’ aggiunta della 
prima miscela di aromi e laƩe. CoƩura 180°C per 12 min .

Uova                      230g

Farina                     60g

Baking                     5g

Olio o burro liquido 60g

LaƩe                        5g

Bacca di vaniglia    1

Streusel di mandorle 
Zeste di limone       5g

Procedimento:

Impastare tuƫ gli ingredienƟ e far stabilizzare in congelatore.
Streusel di mandorle 

CoƩura  160°C fino a colorazione. 
Zucchero di canna  100g

Farina                         90g

Burro                          115g

Mandorle in polvere 100g

Sale                              1g

Fondo croccante 
Fondo croccante 

Procedimento:
Streusel di mandorle 300g

Fondere il burro di cacao e il cioccolato aggiungere la pasta di mandorle e 
l'olio, 

Cioccolato bianco        120g

Versare sopra lo streusel e miscelare bene.

Burro di cacao               30g

Pasta di mandorle       150g

Olio                                 10g



Crema pasƟccera Crema pasƟccera 

LaƩe     600g Procedimento:

Panna   150g Bollire laƩe ,panna con la bacca di vaniglia,  miscelare zucchero , destrosio, 
amido e sale incorporare al tuorlo .Appena il liquido bolle versare in 2 volte 
sopra il composto di tuorlo e terminare la coƩura. 

Tuorlo   225g

Zucchero 150g

Destrosio 37,5g

Amido riso  25g

Amido mais  25g

Sale                1,5g

ChanƟlly ricoƩa zafferano e arancia 
Vaniglia         1 bacca

Procedimento:

Scaldare leggermente la crema pasƟccera e mixare con la ricoƩa, 
aggiungere la massa di gelaƟna sciolta la pasta d arancia lo zafferano e 
mixare molto bene in fine il liquore , terminando incorporando la panna 
semimontata. 

ChanƟlly ricoƩa zafferano e arancia 

Crema pasƟccera     420g

RicoƩa fresca            420g

Massa di gelaƟna      48g

Panna semimontata   420g

Pasta arancia              50g

Crema limone 

Miele                            20g

Procedimento:

Liquore arancia           10g

Portare a bollore il succo di limone,  miscelare uova zucchero e destrosio, 
unire al succo di limone e cuocere come una crema inglese fino a 83°C 
unire il burro e la massa di gelaƟna,  infine mixare con la crema pasƟccera e 
la scorza di limone graƩugiata

Zafferano                      0,16g

Crema limone 

Uova                      85,5g

Zucchero              91,5g

Destrosio              8g

Succo di limone   102

Massa di gelaƟna 50g

Burro                     14g

Crema pasƟccera 370g

Scorza di limone  5g

Terra mia


