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Dessert d’

Dal 1967 le cialde Bussy rappresentano
un punto di riferimento nel mondo del
dessert & della decorazione di gualita:
partendo  dalla gelateria  fino  alla
pasticceria per approdare infine al mondo
dell'alta ristorazione, Da gui il desiderio di
raccogliers in un libro 18 ricetta inedite

create apposta per noi dalla Chef Viviana

€D “Dimmi quel che e e ti dird

Adtihelme Brllas=Savani

i
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Bussy | Il libro delle ricette

) {

1860 8 &

Varese. 12 ricette dolci e B ricette salate
realizzate con | prodotli iconici Bussy in
cui 'estro e |a creativita della Chef stellata
si concretizzano in dessert d'autore e
finger food golosi e facilmente replicabili
che sapranno stupire e soddisfare anche
| palati piu esigent,



Fatte con Amore.

Ogni cialda Bussy & prima di tutto una
storia d'amore. Da oltre 50 annl crelamo
con passione piccoli capolavori di gusto
Vandone,

e croccantezza. Fu  Luigi

pasticclere artiglano milanese, a
redlizzare industrialmenta e per la prima
volta il cannolo in cialda da riampire con
crema & gelato. |l prodotto, allora inedito

per il settore, diventd ben presto 'icona

dell'azlenda e, chiamato semplicemente
"Il Bussy", e riconasciuto ancaora oggi in
tutto il mondo. Fragranza, croccantezza
& gusto uniti a passions, coraggio,
determinazione e ricerca continua sono
le parole chiave che raccontano |a storia
Bussy. Una storia fatta prima di tutto di
amore per il prodotto & del saper farg di

un mestiera antico.

50 ANNI DI ESPERIENZA

Bussy | La storia



Il nostro Segreto?

Quando si offre || meglio non ci song
segreth tutto inizia dalla scelta degll
ingredientl, | La ricetta del

successo Bussy & semplice,

miglicri.
come
semplici sone | prodotti realizzatl da
sempre con la massima attenzione
agli ingredientl e frutto di un know-
how consolidato, Da sempre Bussy
vanta un'etichetta

ingredienti  pulita

INGREDIENTI 100% NATURALI

che certifica la qualita del suol prodotti;
l'impegno nella ricerca & nell'utilizzo di
materie prime d'eccellenza é costante,
senza |'utilizzo di olio di palma, no OGM,
nessun grasso Idrogenato e gl aromi
sono dl origine naturale per offrire un
prodotto dal gusto unico, inconfondibile

e dalla croccantezza senza paragoni,

Bussy | La qualita




Chef stellata & "anima’
indiscussa di VIVA,
dall’acronimo del suo nome

e cognome, Viviana Varese da
sempre rinnova il suo universo
gastronormico con autenticita

e contemporaneita in una
Milano sempre piu cosmopolita
e attenta ai nuovi stili. Viva e
materia viva, e colore, & vita.
Viviana dimostra dj avere la
passione per la cucina fin da
piccola, gquando si-avvicing ai
fornelli della trattoria di pesce
di famiglia. Affinando le sus
conoscenze [n diversi locali,
dall’ L'Albereta del Masstro
Gualtiero Marchesi fino a El
Calier De Can Roca, passando
dal ristorante Enigma di

Albert Adria, Viviana ha avuto
I"'opportunita di creare uno stile
unico, unenda | sapor| della
tradizione con abllita & tecniche

dal gusto internazionale.

Bussy | Viviana Varese

Insieme 1n cucina.

Tutto nasce da un'intuizione: far
incontrare la gualita ndiscussa delle
nastre cialde con la creativita senza limiti
di Viviana \Varese, Chef stallata Michelin,
Per ottenere cosi ricette originali e sempre
sorprendenti nella presentazione guanto
nel gusto: sofisticate certo, ma sempre

raplde e velocl da esaguire, in vero stlle

Bussy. Per impiattare in pochi minuti un
dessert in grado di incuriosire e stupire

anche | palati pid ratfinati,

C0 “Non sono . S0NO una irice del aabo.”

Erma Bomlwek

Vittoria Vandone, CEO di Bussy
insiema a Viviana Varese; Chef di VIVA.



A mano libera.

Al contadino non far sapere.
Calimera.

Cuor di [ragola.

Fresco tropicale.

Il gusto del vizio,

Il lato croccante del Tiramisu.
La dolce mela.

L.a dove il bianco incontro il nero.

Schiaccia 1l cioccolato!
Verso 'autunno.
Vortice di [reschezza.

Bussy | Le ricette

Cupole al tramonto.
[nizio di primavera.
Ricordi del Mediterraneo.
Taste the middle east.

Tra terra e mare,

Una dolcezza maspettala.



SIGARETTA NERA con salsa al caramello, salsa al passion fruit
e al cioccolato.
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Per questa ricetta Viviana

SIGARETTA NERA

Cialda arrotolata a sigaretta con

B 950m

1,26m

180 g zucchero semalato
158 g panna fresca
50 g burro

16000 latte

10 g ghicosic

100 g cioccoRLD Lisnco
300 Qmmﬂ o passion frul

Ingredienti

200 glatts

50 g glucosio

185 g cloceolato fondante al 60%
17 a cacao in pofvera

Preparazione

Per la salsa al caramello: Composizione:

In un tegame, caramellare lo zucchero finche non awa Disporre tre sigareite Bussy su un piatto e guarnire a
raggiunto un colore dorato. A parte, in un aitro tegame., piacimanto con la tre salse, precedentermants inserita in
partare a ebollizione la panna e versarla, poco alla volta,  tre bibaron. Decorare con un poco di cioccolato fondente
sullo zucchero caramellato. Aggiungere quindl Il burro & tritato.

lasciar raffreddare a temperatura ambients

Per la salsa al passion fruit:

In un tegame, portare a bollore |l fatte con (| glucosio. A
parte, in un contenitore, mattere il cioccolata bianco tritato,
Versare il latte sul cioccolato ed emulsionare il composta
con cura. Aggiungere [a purea di passion fruit, mescolare if
compasto e lasciar raffreddars,

Per Ia salsa al cioccolato:

In un tegame portare a bollore fl latte con il ghicosio e il
cacao, Metltere il cioccolato tritato in contenitore a
parte e versarci sopra |l latte, emulsi “bene. Lasciar
raffreddare.

»
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non far sapere

Cialda BUSSY VANIGLIA con ricotta fresca di bufala e pere confit.




In gredien t1

150} g ricotta fresca df bufaia 2 pore Abate
15 ¢ slicchero a velo 0,3 g sctp ascorbico
19 hagealio o) vaniglia 160 g dccjlia
40 g zicchero semolato

Preparazione

Per |a farcia di ricotta:

Sefacciare bene la ricotta. Aggiungere lo Zucchero a velo e
la baceca di vaniglia. Canservare in frigorifero.

Per le pere conflit:

Fulire e tagliare la pera a cubeiti piccoll, In un tegame,
realizzare uno sciroppo di acqua e zucchero e lasciar
raffreddare. Mettere o sciroppo, le pere e l'acido ascorbico
in un sacchetto sottovuoto e chiuderlo al 100%. Cuocere in
acqua bollente per 3 minuti. Raffreddare in frigorifera,

Composizione:

Con l'aiuto di una sac & poche munita di bocchetta liscia,
farcire mata della cialda Bussy con la ricotta. Sovrapgorre
f'altra meta e decorare con le pere, precedentemente
scolate.




Calimera.

LECESTINE CACAQ in cialda stampata ricoperte di cacao e gr
mousse alla vaniglia e amarena.




Per questa ricetta Viviana
Varese ha scalto:

225 g panna

25 g zucchero invertito
305 g cioccolato blanca

1 stecea di vaniglia

625 g panna semi-montata

Ingredien t1

2 amarena sciroppaie
cioccolato fondente g.b

Preparazione

in un tegame portare a boliore la panna con o zucchero
invertito, Togliere dal fuoco e rmettere || composto ottenuto
in una bowle a cui va aggiunte |l cioccolato bianco tritato
grossolanarnente. Ricavare dalla vaniglia | semi e aggiungerl
al mix precedente. Quando || composto arrivera 8 457,
aggiungere a pid riprese la panna semi-montafa, Conservare
in frigorifero,

Composizione:

Caon I'aiuto di un sac-a-poche con bocchetta rigata, riempire
LaCeasting a decorare con MezZzZa amarena sciroppata e
gualche ricciolo di cioccolato Tondante.




CUORIGINO ROSA AMOUR cori gelatina alla fragola

e mousse al cioccolato bianco.




AMOUR

Ingredienti

210 g purea di fragola
80 g ructhero samolalo
4.9 gelating in fogil

500 g pragi s,
100 g glucosio
2.9 cxills df pese

Cuoricino di cialda a sfoglia,

) elorante rossas ipasolubile
230 g panna
109 gelating in fogll
20 g cioccalato bianco

polvera @ lragola essiceata

800 g panna semi montata

Pl"c*parazionﬁ*

Per la gelatina alla fragola:

Reidratare la gelatina in acqua e ghiaccio. In un tegame,
portare a bollore la purea con lo zuechero e unire la gelatina
reidratata e sirizzata. Mescolare. Versare 1l composto
in stampl a cupola del diametro di 2 cm e conservare in
frigorifero finche non si sara indurifo.

Per la mousse al cioccolalo bianco:

Inun tegame, portare & bollore la panna, Mettere | cioccolato
tritato all'interne di un contenitare caplents, versarvl scpra
ta panna ed emulsionare con cura. Quando il composta
avra raggiunto | 45°. aggiungere la panna serm montata.
Con I'aiuto df una sac & poche, colare la mousse in stamp/
circolari del diametro di 6 cm. Inserirvi la gelatina alla fragola
e congelare in freezer,

Per la glassa rossa di copertura:

In un tegame, portare a bollore la panna con il glucosio,
Mettere il cicccalato bianco tritato in un comtenitore e
versarvi sopra la panna. Reidratare la gelatina in acqua e
ghiaccio e, ben strizzata, unirla al composto di panna e
cioccolats. Emulsionare bene, aggiungere il colorante e
lasciar riposara in frigorifero.

Compaosizione:

Glassare la cupola refrigerata con la glassa portata alla
temperatura di 29°. Decorare con quaiche spuntone di
mousse avanzata, polvere di fragola essiccata e cialda a
cuore Bussy.

29



. LEPETITTE VANIGLIA cannolo semi-schiacciato con cremoso, sorbetto
- e salsa al passion fruit. '

30
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LEPETITTE VANIGLIA

Cialda arrotolata semi-schiacciata

-------

Ingredienti

Preparazione

- ' earsartta ol sy lmre Frialf
el If 50roeli al passman frui

In un tegame, portare a bollore 'acqua con lo zucchero.
Lasciar raffreddare. In un contenitore a parte, versare la
purea, if succo di imone e lo sciroppo, precedentemanta
mescolato con lo stabllizzante. Emulsionare bene e lasciar
riposare una notte Il glomo successivo emulsionare
nuevamente e mantecare nella gelatiera,

Per il cremoso al passion fruil

In un pentoling, portare & eboilizions | succo di passion
fruit. Aggiungere lo zucchero semolato, precedentements
mescolato con l'agar agar. Reidratare la gelatina in acqua
e ghiaccio e, una volta strizzata, aggiungerfa al composto,
Lasciar riposare in frigorifero per almeno un‘ora, Frullare il
composto fino a ottenere una crema liscia.

id 58154 al passion fruil

In un tegame, portare a bollore I'acqua. Reidratare la gelatina
in acqua e ghiaccio e aggiungerfa, una volta strizzata,
all'acqua bollente, mescelando bene. Aggiungere da ultimo
la purea di passion fruit. Lasciar raffreddare.

Con l'aiuto di una sac a poche, farcire i cannoll semi-
schiacciati Bussy con {l cremoso al passion fruil, spatolando
con cura | bordi. Accompagnare le clalde con una quenelle
di sorbetto al passion fruit e decorarie con la salsa al passion
frusit.

33
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Il gusto del vizio.

CANNOLO MORETTO con mousse al tabacco & meringa.

R
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300 g latte
300 g panna

250 g twiorio

188 g zuccheto semolato
825 g cloctolato fondents
tabacco

Ingredienti

108 g atbums

100 g 2ucchero samolato
2 g colorante alimentare
in palvers neno

Preparazione

Per la mousse al tabacco:

Portare latte e panna a bollore in un tegame. In un
contenitore capients, mescolare zucchero & tuorlo, Versare
i liquidi caldi sul composto-di tuorle & zucchero a rimettera
sul fuoco, Portare alla temperatura di 83 °, aggiungere
quindi il cioecolato fondente ed emulsionare bene. Pasare |
composto e aggiungere un quantitativo di tabacco pari al 3
% del pesa risultante, Emulsionare e lasciar ripesare almeno
Eora.

Per la meringa grigia:

Montare in planetaria 'athume con lo zucchero semolato.
Stendere su un siipat e lasciar essiceare in forno a 50 ° per
almeno 45/50 minuti. Uina volta pronta le meringa, frullare
bene fino ad ottenere una polvere soltile e aggiungera I
colorante,

Composizione:

Con l'aiuto di una sac & poche, riempire il cannole con la
mousse al tabacco. spatolando con cura i bordl, Immargere
un'estremita del cannolo nella polvers di meringa e
‘scenerare’ direttamente sul piatto, lasciande cadere la
meringa in eccesso.




Il lato croccante

del .

CIOKKI cialda arrotolata ripiena, con cremoso al mascarpone e cioccolato fondente,
biscotto savoiardo e gelato al caffe.
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Per questa ricetta Viviana
Varese ha scalto:

CIOKKI

Cialda arrotolata a sigaretta ripiena

di crema al cacao e nocciola,

B 9s50m
1.2 6m

270 g albume

250'g zucchero semolato
180 g luorio

50 g zucechera samaoiata
o5

g farina 00

250 g mascarpone
100.g tuorio

60 g zucchero a velo
100 g panna

3 g galatina in fogli

lngredienti

220 g panna

80 g latte

60 g tuorlo

J0 g zucechero semolato
150 g cloccolato fondente

675 gacqua
75 g zucchero semolato

50 g glucosio

48 g zucchero invertito
170 g latie in polvere

6 g stabilizzante per gelati

10 g caffé solubife

Preparazione

Per il biscotto savoiardo:

Montare in planetaria 'albume con lo zucchero & tenare
da parte. Montara il tuorlo con | rimanent 50 g di zucchero
semolato. Aggiungere quind! fa farna a piu riprese e da
ulfimo la meringa precadentements montata, mescolando
con cura con movimeant! dall’alto verso I basso,

Cuocere a 170" per circa 20 min

Per il cremoso al mascarpone:

Mixare tuarla e zucchero in un contenitare caprente, In un
tegame, portare a bollore la panna e versarla sul composto
di tuorlo e zucchero. Rimettere il composto cosi otlenuto
sul fuoco e portarlo a B3°. Ammollare la gelating in acqua
a ghiaccio e aggiungeria, una volta strizzata, al'compasto.
Ermulsionare con cura e aggiungere il mascarpone. Mescolare
fina a otlenere Un composto omogeneo e conservare in
frigorifero,

Per il cremoso al cioccolato fondente:

Mixare tuorlo e zucchero in un contenitore capiente. In un
iegame,. poriare a ebollizione /a panna e |l latte e versare
sul mix di tworlo e zucchero. HAimetlere il composto sul
fuoco e portare a 83", Una volla raggiunta la temperatura,
versare nel composta if cioccolato precedentemente triato.
Emulsionare con cura e conservare in frigorifero.

Per il gelato al caffé:

Reidratare 1l laffe in polvere nell'acgua a 37°. Mettere |l
composto sul fuoco aggungendo lo 2ucchero invertilo
& f glucosio & portare a 45°. Una volta a lemperatura,
aggiungere lo zucchero precedentemente mescolato con

le stabilizzante. Portare a 85°, Aggiungere quindl |l caffe
solubile e mescolare bene. Conservare in frigorifero per una
notte. Il giorme successivo mixare il compesto e mantecare
nella gelatiera

Composizione:

Con uno stampo ad anelio rotondo, ricavare un disco dal
savoigrdo cotto. Bagnare la sezione ricavata conabbondanta
caffé ristretto e disporla sul fondo di un bicchiere. Nel centro
del disco, realizzare Uno spuntane ahbondante df cremoso al
cioceolato fondenle, Accanto, realizzame un aftro di cremoso
al mascarpone. Adagiare in cima una quenelle di gelato al
caffe, Accompagnare il tutto con due cialde arrotolate Ciokki
alla nocciola e cacao, spolverare con abbandante cacao in
polvere,
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CANNOLO FLU fucsia con cremoso e chips alla
vellutata di mandorle e sorbetto al lampone.
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Ingredienti

_— )

i mela "Pink Lady"
200 g acqua
80 g zucchero semolato

Per questa ricetta Viviana 4g guiatina i fogh 0,6 g acido clrco
Varese ha scelto: 250 g elocetlats bito Shoirs"
. W 330 g panng frescs
CANNOLO FLU P 501 g succo dilampone senga succhen
- " 6 g sfabflizanls per gelati
Ghﬂammm - 1000 g scqua
internamente di copertura bianca 5 mele Fink Lagy™ 480 o ziceh
e ol - § ZUCIam
al latte, # St drum limone
Bl 7om [2] 1.90m
g o T = _ mmandharie caramallate
CRUNCHY STRAWBERRY fian sduli

Pl“eparazio ne

Per la vellutata di mandorle;

Irnun pentolino portare abolloreil latte conilglucosio e versario
sul cicccolato tritato in pld riprese. Creare un'emulsione e
aggiungere [a gelatina precedentemente reidratata in acqua
e ghiaccio, Emulsionare bene e aggiungere la panna fredda,
continuando & mescolare. Conservare In frigovifero per
almeno 8 ore.

Per |l cremoso alla mela:
Fulire bene le mele e affetiarle a cubstti, Matterle in un
pentoling con il succo di fimone e cuocerle finché non

saranno morbide. Passarle in un setaccio e farle raffreddare,

Per |e chips di mela:

Tagliare la mela a fette molto sottill. Fare uno sciroppo
con I'acqua e lo zucchero e metterlo, non appena freddo,
in un sacchetto sotfovuoto, a cui unire le fette di mela e
'acido citrico e cupcerll in acgua bollente per 2 minuti. Far
raffreddare poi aprire il sacchatto e stendere le mele sy
una teglia foderata con carta da forno e infornarla a 50° per

80 minuti, Conservare le fefte di mefe, ben separate, fing
all'utilizzo,

Per il sorbetto al lampone:

In un pentolino portare a bollore acqua e zucchero e far
raffreddare. Allo sciroppo aggiungere lo stabilizzante e
mescolare bene, Unire if succo emulsionando con un robot
ad immersions e conservare in frigorifero per almano una
notte: Il giorno dopo emulsionare bene e maritecare in
mantecatrice. Conservare in freezera -1867,

Composizione:

Versare un po’ di cremoso alla mela e la base di granells,
riempire i cannolo con la vellutata ol mandorle. Decorare
il tutte con le chips di mels, le mandorle, | forl eduli &
accompagnare con una guenelle di sorbetto al lampone.
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BISCOTTONE cialda millefoeglie con cremoso al cioccolato bianco, _geléﬁn‘aéafl;c-ac‘ae _ | _'
e namelaka al cioccolato fondente.
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lngredienti

400 g cioccolato bianco 200 g latte

810-g panna 10 g glucosio

Per questa ricetta Viviana 13 g glucosio 10 g gelatina in fogll
Varese ha scealto: 8 g gelatina in fogli 320 g cioccolato fondente al 70
s baccelio di vanigha 400 g pannia fresca
BISCOTTONE
Cf'ii.'ﬂg zuccherata stampata noceiole tostate
millefoglie con una nota di cacao,
ricoperta da un lato da uno strato 50 g zucchero semolato
di cacao. 170 g cioccolato al latte

8 g gelatina in fogli

H o5

Preparazione

Per il cremoso al cioccolato bianco:

Fortare a bollore la panna, Il glucosio e il baccello dj
vaniglla. Versare il composto sul cioccolato bianco tritato
ed emulsionare con cura. Reidratare la gelatina in acqua
& ghiaccio e, Una volta strizzata per eliminare acqua in
eccesso, unirfa al composto precedente. Emulsionare e
consenvare in frigorifero per almeno & ore,

Per la gelatina al cacao:

In un tegame, portare a bollore |l fatte con il cacao e o
Zucchero, Versare guind| sul cioccalato tritato ed emulsionare
bene. Reidratare la gelatina in acqua e ghiaccio e, una volta
sirizzata per eliminare l'acgua in eccesse, sggiungerla al
composto precedente. Mescoiare bene & colare su una
placea. Tenere in frigorifero fino all utilizzo,

Per la namelaka al cioccolato fondente;

In un tegame, portare a bollore latte e glucosio, Versare
il composto sul cioccolato tritato ed emuisionare bene,
Reidratare (a gelating in acqua e ghiaccio e, stnzzafa per
eliminare l'acqua in eccesso, aggungerla al composto.
Emulsionare bene e aggiungere la panna liguida a filo. Mixare
con un frullatore a immersione e conservare in frigorifero per
almeno 6 ore.

Composizione:

Con l'alute di una sac a poche munita oi bocchetta liscia
creare degh spunton| di cramoso al cioccolato bianco sy una
base di cialda rettangolare Bussy. Pogglare una seconda
cialda sugli spuntoni, guindl creare degli spuntoni su di
esso, uguall ai precedenti, ma questa volta di namelaka al
cacao. Completare la composizione con una terza cialda,
appoggiata sulla namelaka. Decorare con uno spuntone di
cioccolato blanco, un poco di gelatina al cacao & alcune
nocciole tostate, faglate a meta.

49
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Schiaccia 1l cioccolato

CIOKKOLONE cannolo semi-schiacciato con cremoso di Guanaja, gelatina al Rhum,
vellutata di Orizaba e gelato al caffe.
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150 g latie

150.g panna

B0.g tudrio

30 g 2ucchero semolato

186 g cloccolato 70% Guanasa

25 g "Grand Amber Rum”
125 g acqua

15 g zuechero sempiaio
18 g gelatina in foglt

100 g latte
5 g glicosio in pasta

H oor

5 g gelatina in foal
1630 g cloccolato al latte "Orizaba’ 39%

Ingredien t1

13 baceca vanigha
200 g panna

500 g chicotii di caffé Lavazza
Kala Forest
520 g latte fresco intero

5 g lgtte in polvare

47 g destrosio

142 g zucchearo semolato
300 g panna fresca

§ g stabjlizzante per gelati

placchatte dl cioccolato fondenta

chicchi di caffé

Preparazione

Per il ripieno cremoso Guanaja:

Mescolare bene || tuorlo con o zucchero in una bowle.
Fortare a bollore in un pentolino i latte e la panna e versarli
poco alla volta nel mix di luorlo e zucchero, Rimetiere
sul fuoco e fare una crema inglese portando tutto a B3°
mescolando continuamente. Una volta pronta, aggiungere
il cioccolato ed emulsionare bene, Conservare in frigorifero
almeno 6 ore prima dell'utilizzo,

Per la gelatina al Rhum scuro:

Reidratare la gelating In acgua & ghiaccio, In un pentoling
portare tutli gl ingredienti a bollore ad eccezione della
gelatina. Quando la temperatura avra raggiunto | 50°
aggiungere la gelatina e stendlere su una placchetia. Metters
in frigo per almeno 2 ore e fagliaria della forma desiderata.

Per la vellutata "Orizaba”:

Iy un tegame, portare a bollore il latte con Il glucosio
mescolande bene Quando pronto, versare ftutto sul
cioccolato tritate e aggiungere la gelating precedentaments
reidratata in acqua e ghiaccio.

Emulsionare bene ed aggiungere la bacca di vaniglia
continuando ad emulsionare. Alla fine aggiungere la panna
fredda e mescolare bene. Conservare in frigorifero almeno 8
ore prima dell'utilizzo,

Per il gelato al caffé:

Raidratare [l latte in polvare col latte fresco per aimena 20
minuti. Portare a bollare la panna e varsarla sui chicchi di
caffé. Lasciare in infusione almenc 1 ora. Fillrare e riportare
la panna e il latte in un penteline con gl zuccheri mescolati
allo stabilizzante e portare futto & 83°, Togliere dal fucco e
conservare in frigorifero per aimeno una nette. Il giomo dopo
emulsionare bene con un robot ad immersione e mantecare
In mantecatrice.

Composizione:

Riempire la cialda con |l cremoso di cieccolato Guanaja
e decorare con una sitnscia di gelatinag al Rhum, con
spunteni di vellutata di cloccolato Orizaba, chicchi di caffé e
placchette di cioccolato fondents. Infine servire con a fianco
una guenelfe di gelato al caffe,




con ganache alla panna

TROTTOLA GRANCACAO canetti in clalda
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Per guesta ricetta Viviana
Varese ha scelto:

TROTTOLA GRANCACAO

Conetto in cialda ricoperto di
cacao e granefla al cacao.

6,5 cm

3.5cm

450 g panna fresca

50 g zucchero invertito
50 g glueasio

1250 g panna fresca
610 g civccolato bianco

100.g albume:
100 g zucchero
100 g zuechero a velo

marron glace In pezzi
placchette di cioccolato fondente

Portare a bollore la panna con gli zuccheri. Versare |l
composto sul cioccolato, precedentemente tntalo e imesso
in un contanitore. Emulsionare bene quindi aggiungera &
filo la panna fredda, continuando ad emulsionare. Tenara in

frigorifero per almano 8 ora. Montare in planataria

itare in pianetaria 'albume con lo zuccherg, Quando

iniziera ad acquisire volume, aggiungere lo zucchero a velo.
Continuare a montare finche |l composto non avra triplicato
il suo volume. Trasferire la meringa In una sac a poche

dotata di una punta a stelfa di 3 mm e realizzare delle piccole

meringhe st una placea da fomo. Cuoceare in formo a 507 per

almeno Ln'ora o finche le merngne non st sarannd seccale

Cospargerle con del colorante argento perlato (facoftativa)

Con l'aiuto di una sac a poche munita di bocchetta liscia
da 2 mm, creare una base di ciuffi di ganache alla panna
Adagiare quindi sui ciufhi | conetti Bussy, precedeantemeante
farciti con la stessa ganache. Decorare corn le meringhe, |
pazzetti di maron glace e alcuns placchette di cioccolato

fandente
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Ingredienti

Per la namelaka al pompelmo:

Per il sorbetto all’ananas:

Per la spuma al Campari:

Per decorare:

Preparazione

Per la namelaka al pompelmo:

In wn tegame, poriare -a bollore |l latte. Mettere in un
contenitore a parte |l cioccolato, precedentamentsa tritato, e
versarvi sopra il latte bollente: Emulsionare bene, Raidratare
la gelatina in acqua e ghiaccio e Unirfa al composto
precedente. Aggiungere quindi il succo di pompelmo. Colare
it composto casi ottenuto in stampi a spirale e congélare.

Per il sorbetto all'ananas:

In un tegame, scaldare acqua e 2ucchero. Versara | sucehiin
un contenitore a parte e aggiungere lo sciroppo di acqua e
zucchero, precedentemente mescolato con lp stabilizzante.
Emulsionare con un frullatore a immersione e mantecare

nella gelatiera.

B

Per la spuma al Campari:

Mescolare tutti gli ingredienfi. Con l'alufo di un mobof da
cucina, far inglobare aria in modo da creare una spuma
morbida e ariosa.

Composizione:

Disporre su un piatto la spirale di namelaka al pompelmo,
Adagiarvi sopra una quenelle di sorbetto, la spuma al
Campari e alcuni spicchi di agrumi, pelati a vive. Agglungere
1 biscotti Bussy e alcuni fiori decorativi
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Per la cupola di salmone:

In gredien t1

Per decorare:

Preparazione

Per la cupola di salmone:

Marinare il salknane per almeno & are in zucchero e sale.
Rimuovere il sale & lo zuccharo in eccesso dal salmone,
quindi fritarlo e condirlo con la scorza degli agrumi e l'erba
cipoliina sminuzzata. Con 'aiuto di una sac a poche, metlere
il composto in stampl semisferici e trasfarirli in abbattitore.
Completato 'abbattimento. passare le semisfere nalla
miscela di acqua, gelificante e coloranti, guindi scolarle e
stenderle su placche, Lasciar raffreddare,

Composizione:

Poggiare su ogni LeCestine Bussy una cupola di salmone.
Guarnire ciascun mignon con 3 uova di salmone e qualche
fogliolina di finocchietto fresco,
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LE CIALDINE con uovo cotto a bassa temperatura

e fonduta di caciocavallo.
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Ingredienti

Per la fonduta di caciocavallo: Per decorare:

Per questa ricetta Viviana
Varese ha scelto:

Per le uova:

LE CIALDINE

' anwh;ciaﬂa.quﬂﬂrﬂmﬂ sfagﬂa. '

B 190m

B rsom

Preparazione

Per Ia fonduta di caciocavallo:

In un pentoiino, portare la panna a bollore e ridurla di almeno
un guarto. Taglhare |l caciocavallo a pezzatti & aggiungeario
alla panna. Frullare quind tutti gli ingredienti in un thermomix
fino a ottenere una crema liscia.

Per l'uovo:

Cuocere le uova in un roner o in un forno a vapore a 68°
per 30 minuti. Sgusciare e tenere in caldo su una placchetta
posta sotto una salamandra. Tagliare con cura tutte le
verdure &, mantenendole separate, shollertare in pentoling
differenti, Raffreddare rapidamente in dcqua & ghiaccio,
scolare e saltare con un poco di aglhio & olio,

Composizione:

Su ciascuna fondina, formare un letta of verdure. Ricavare
unao spazio al centra della verdure e adagiarvi 'uove tenuto
incaldo | 1 apersona). Guarnire con erbe aromatiche (menta,
finocchietio e maggiorana), sale Maldon e gualche fiore
edibile. Versare un poco di fonduta su ogni uovo, facendo
uso i una teigra da servizio, & complatare l'impiattamenta
con Le Cialdine Bussy,




Ricordi del

CANNOLO NERO con baccala mantecato, pomodorini confit
e zeste di limone candito.




Per il baccala mantecato: Per le zeste di limone candite:

Per questa ricetia Viviana
Varese ha scelto: o S . R

1 per 30 secondi. Far

y ghiaccio quindl pelari

CANNOLO NERO Per | pomodorini confit:

™, LOnaire | pomoaonni

e cuocarlin fomo parB-F ore a3 75",

Cialda arroloiata con carbone

vegetale, ncoperta internamente

di cacao. aiall lalia L 1 I
Tanliare le WZE
T 0 ZUC orf o |

6 cm

2.5 cm




‘lTaste the middle East.

TROTTOLE conetti con mousse di ceci e salsa tahina.




Per |a salsa tahina:

Per I'hummus di ceci:

Ingredienti

Per decorare:

Preparazione

Per |a salsa tahina:

In un beker, unire tutti gl ingredienti ad esclusione dell'olio di
sami. Con 'aiuto di un frullatore a immersione, emulsionare
con cura, aggiungendo a fifo 'olic di semi.

Per I'hummus di ceci:

Soffriggere la cipolla con 'olio di arachidi e i rosmaring. Una
volta uitimata la cotiura, togliere {f rosmarino e trasferire la
cipolfa e 'olio in un contenitore capiente. Unire | restanti
ingredient! & frillare fino a ottenere una crema liscia.

Composizione:

Farcire i conetti Bussy con I"hummus di ceci. Decorare con
un poco di salsa tahina; ceci cotti, paprika e sesamo nero.



1Tra terra e mate.

LE PIATTINE cialde a sfoglia con alga Nori croccante, salsa di lattuga
e aioli.




Il‘lgl‘(fdi{il] {1

2 foghi alga Nan 100 g aglio

A0 g acgui 20 g aceto bianico

400 g tsomalto a0 g fatte di soia
A0 g olig di semi

130 g oo extravergine dl oliva

30 g aceto hianco caviale
& g sale

200 g ghlacclo

2 g xantana

7O g lattuga in fogli {50l la parte verde)

,Ea;&:m&am

Hosem

Preparazione

Per I'alga Nori croccante:

Cuocere 'alga in formo a 120° per 10 minuti, Alzare il formo a
130° e cuacere per ulterior 30-35 minuti. Stendere | fogli di
alga nor su un silpat & spenneallarli con fa miscela di acqua
e Isomalfo. Mettere in forno a 120* per 10 minuti. Togliere
dal forno e tagliare le sezioni desiderate, Cuocere in forno a
130" per uitertori 30-35 minuti,

Per la salsa di lattuga:

Unire in un thermomix tuttt gl ingredienti. Frullare fino a
attenere una crema liscia.

Per Ia salsa aioli:

Sbollentare tre volle 'aglio in acqua bollente. In un pentolino,
rettere 'aglio, Il latte di sola e 'aceto ed emulsionare con
un frullatore a immersione, aggiungendo a filo 'olio di semi,

Composizione:

Versare in un bicchierino la salsa di lattuga e agglungere
l'alga Nori croccante. Poggiare la cialda Bussy sul bicchiere
e decorare con alghe, caviale & aioli,
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Inaspettata.

GELATOARTIGIANO cialda a sfoglia con crema al gorgonzola e noci tostate.

Una dolcezza
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Per questa ricetta Viviana

GELATOARTIGIANO

Cialda:a stogl
Bl ssemx1g0m

Per la crema
al go rgonzola:

Ingredienti

Per decorare:

Preparazione

Reidratare la gelatina in acqua e ghiaccio. In un microonde.  Composizione:

sciogliere 50 gr di gorgonzola quindi aggiungervi la gelating,

precedentemente strizzata, emulsionando bene. M?ﬂﬁfﬂ Trasferire Il composto al gorgonzola in una sac & poche
i composto di gorgonzola in un contenitore capiente, munita di bocchetta liscia e riempire la ctalda Bussy.

aggiungere i 200 g di gorgonzola rimanenti, la meninga e la  Accompagnare con gherigli di noce tostata.
parnna, Lavorare poco e conservare in frigonfero per circa 3

ore.
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Bussy | Il valore

“La vita ¢
Mangia il per primo.”

Jacques Torres
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Credits:

Ricette: Chef Viviana Varese / Fotografia: Studio Brambilla Serranl / Grafica: Lucilla Lanzon|
Testi: Daniela Compassl / Stampa: Artl Grafiche Corbella

Tuttl | dirittl riservartl. Vietata ogni riproduzione, wiale o parziale, sy qualungue supporo,
In particolare |a fotocopla o Il microfilm, senza |'esplicita aulorizzazione scritta.




Biscotti in cialda dal 1967.
Via Giuseppe Sirtori, 50
20017 Rho (MI) - ITALY
info@bussy.it » bussvit [EE




