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Chef Albrici e Chocolat Stella:
maestria e qualita si fondono
per creare un dessert perfetto

Chimeglio diun grande Chef sviz-
zero potramaideliziarciconuntor-
tino al cioccolato? Assolutamente
nessuno, infatti con Lorenzo Albri-
ci e Chocolat Stella siamo in una
botte diferro.Una veraesperienza
gustativacreataadhocconuncioc-
colato particolare. llmotivo? Trai
suoiingredientivieanchel'aggiun-
tadellapanna chelorende ancora
piti piacevole al palato. Lorenzo ha
decisodiamalgamarloaburro,zuc-
cheroeuovaedabbinarloapistac-
chi caramellati e composta dilam-
poni. Come nasce l'idea diun dolce
cosi perfetto? «Amo utilizzare il
cioccolato dell'azienda Stella nelle
mie creazioni, lo trovo un ottimo
prodotto. E se siparla di Stella,non
possononricordareil grande Con-
ti-Rossini, Chef conil quale ho an-
che collaborato a Zurigo. Una bella
persona, fonte diispirazione ed or-
goglio perilnostro Ticino. Fu luiil pri-
moadutilizzare questatavolettadi
cioccolato per lamousseallaquale
hadatoilnome disuamamma, che
si chiamava proprio Stella. Il dolce
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lo chef
Lorenzo Albrici
Locanda Orico, Bellinzona

che propongo oggi vuole rivisitare
lasuaidea.Un'ispirazione perfet-
tamenteriuscita,inonore dell'ami-
co Angelo Conti-Rossini, stimato
Chef conduesstelle Micheline gran-
de personaggio, nonché pioniere
nell'utilizzo di Chocolat Stellanella

preparazione di dolci d'autore. Per
suggellare questa speciale collabo-
razione, a Conti-Rossinivennean-
chededicatolinterno dellatavolet-
tadicioccolatoin cuivennemessa
nero subiancolaricettadelsuofa-
moso dolce.Natanel 1928, conse-
de a Giubiasco, I'azienda Chocolat
Stellapone dasempre estremaat-
tenzioneallaprovenienzadellama-
teriaprima, producendo unicamen-
te cioccolato di altissima qualitae
vantando anche prodottidivarieta
biologiche, senza zucchero, vega-
ne e fairtrade. Sebbene Albricinon
sia un gran goloso di dolci, al cioc-
colatononrinuncia.llsuo preferito?
«Effettivamenteidolcinonsonola
mia passione pill grande, ma da
bravo svizzero al cioccolatononri-
nuncio. Fa parte dellanostra cultu-
ra, e quando lo mangio opto sem-
pre per un fondente di qualitax». E
chissa che, dopo Conti-Rossini, sul-
le tavolette di Chocolat Stellanon
vengaimpressapure unaricettadi
Albrici? Noiil suggerimentolo stia-
mo dando...

Tortino al cioccolato Stella,
pistacchi caramellati,
composta dilamponi

Ingredienti

v 200 g dicioccolato
pure creme Chocolat
Stella

v/ 5uova

v/ 200 g diburro

v 250 g dizucchero

v 20 g dipistacchidi
Bronte

v 100 g dilamponi

v/ zucchero per cara-
mellareipistacchi

Preparazione del piatto

1. Tagliare cioccolato e burro a pezzetti

2. Farlifondere in una bacinella a bagnomaria,
mescolando a mano con un cucchiaio

3.Inun‘altra bacinella, rompere le uova e mischiarle
conil frustino, aggiungere lo zucchero e
amalgamare il tutto continuando a mischiare
manualmente

4. Unireil contenuto delle due bacinelle
amalgamare fino ad ottenere unamassa
omogenea

5. Disporre la massa sulla carta da fornoin una
pirofila

6.Infornare a180° per 25 minuti

7.Inuna padella calda, far sciogliere dello zucchero
per poi caramellarvii pistacchi. Aggiungere a
piacimento altro zucchero durante la fase di
caramellizzazione. Una volta caramellati, lasciarli
raffreddare.

8. Preparare la composta dilamponi: tritare amanoi
lamponi e, in una bacinella, aggiungervi una punta
dizucchero. Mischiare.

9. Tritare grossolanamente i pistacchi caramellati
fino ad ottenere una granella di pistacchio

10. A cottura ultimata, togliere la pirofila col tortino
dalforno e lasciarlo raffreddare 10 minuti a
temperatura ambiente per servirlo tiepido

T1. Impiattare tagliando una fetta ditortino e
guarnendo con composta di lamponi e pistacchi
caramellati

45 minuti

LR $Agkeks

Tempo totale

Difficolta

Setiseipersolapuntata su Teleticino
conla spiegazione dellaricettadaparte
dello Chef, puoiriguardarla su
teleticino.che ch
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