
Pandoramisú cosa
Pandoro avanzato

100 ml di caffè  espresso 

20 ml di liquore al caffè

per la crema
250 gr mascarpone

250 gr di panna montata

½ bacca di vaniglia

6 tuorli

35 ml di acqua 

85 gr di zucchero

3 fogli di gelatina 

varianti

chef docet

6

Utilizza il panettone o il pandoro avanzati e prepara delle bagne diverse più natalizie: ad esempio con rum, 
succo di mandarini, scorza di agrumi  oppure uno sciroppo di acqua & zucchero con zenzero & cannella.

La crema al mascarpone è  
preparata con la 
“pâte à bombe” ovvero 
i tuorli  pastorizzati con 
sciroppo di acqua e zucchero 
a 121°C: procedimento che 
rende il dessert adatto anche 
alle donne in gravidanza. 

Per questa preparazione 
servirebbe un termometro. 
Caso in cui non ne avesse 
disponibilità si trovano 
nei supermercati i tuoi 
pastorizzati confezionati. 
A quel punto basterà 
montarne 100gr con lo 
zucchero indicato.
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come
In un pentolino fai bollire l’acqua e lo zucchero, porta a 121 °C. 

Mentre aspetti che si raggiunga la temperatura, inzia a montare 

i tuorli con la frusta elettrica, o la planetaria. Una volta che 

acqua e zucchero raggiungono i 121°C  versa lo sciroppo a filo 

sui tuorli, il tutto mentre li monti alla massima velocità, fino a 

ottenere un composto spumoso e fermo. 

Attentenzione a non scottarti.

Lascia stemperare e pian piano amalgama al mascarpone le uova 

montate con la frusta a mano, aggiungendole poco alla volta.

Sciogli la gelatina, precedentemente ammollata in acqua 

fredda, in 50 ml di panna calda infusa con la vaniglia. 

Versa nel composto di uova montate e mascarpone e mescola 

energicamente.

A parte semimonta la panna (fermati prima che diventi 

compatta, deve essere ancora leggermente liquida). Unisci 

quindi tra loro e delicatamente i due composti ottenuti 

mantenendo la crema areata con movimenti esclusivamente 

dal basso verso l’alto. Questo consentirà di ottenere una crema 

stabile ma vellutata.

Tosta il pandoro avanzato dalle feste in forno a 160°C  fino a 

che non risulta biscottato.

Procedi con l’assemblaggio dei “Pandoramisù” in vasetti, 

bicchieri o coppe. Inumidisci con la bagna al caffè il pandoro 

coppato in dischi della dimensioni del contenitore e disponilo a 

strati alternandolo con la crema e creando diversi livelli.

Fai riposare in frigorifero almeno 6 ore. 

Spolvera con cacao e servi.

Un dessert strategico 
che si prepara anche nelle cucine dei 

ristoranti per evitare sprechi.
Una Ricetta sociale e socialmente 

corretta perché all’insegna 
dell’ottimizzazione e dell’esaltazione 

dei sapori e bontà delle feste.

40’

€4,80
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