
LA CROSTATA 
AL LIMONE E 
FRUTTA FRESCA

W E B I N A R
1 4  M A R Z O  2 0 2 3

R I C E T T E  A  C U R A  D E L  
P A S T R Y  C H E F

G I U S E P P E
A M A T O

I N
C O L L A B O R A Z I O N E

C O N





Crema al limone 
I N G R E D I E N T I P R O C E D I M E N T O  

Zucchero semolato 100g

Buccia di limone 20 g

Uova intere 134 g 

Acqua 10 g

Succo di limone 85 g 

Burro 82% M.G. 201 g 



Grattugiare la buccia di limone

sullo zucchero

Miscelare con i liquidi e portare

a 82°C al microonde

In fase di raffreddamento e

raggiunti i 60°C versare sul

burro ed emulsionare per 5

minuti

Filtrare in un contenitore,

coprire a contatto con pellicola

e conservare in frigo 
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I N G R E D I E N T I P R O C E D I M E N T O

Purea di fragole 500g 

Succo di limone 60 g

Zucchero semolato 50 g

Agar Agar 6 g 

Portare tutti gli ingredienti ad

ebollizione

Versare in un contenitore e far

freddare

Emulsionare e usare
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La crostata al limone e frutta fresca

Gel di fragole e limone



Biscotto ricomposto

I N G R E D I E N T I P R O C E D I M E N T O

Crumble al burro 100g 

Copertura bianca 30 g

Buccia di limone 2 g

Al biscotto aggiungere la

copertura bianca fusa a 40°C e

la buccia di limone

Amalgamare e stendere tra due

fogli di carta a forno

Porre in frigo

Una volta cristallizzata tagliare
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La crostata al limone e frutta fresca

Gelato al biscotto
I N G R E D I E N T I P R O C E D I M E N T O  

Latte 1000 g

Panna 300 g

Zucchero semolato 200 g

Destrosio 70 g

Latte in polvere magro 100 g

Stabilizzante per creme 5 g 

Crumble al burro 200 g

Portare il latte e la panna a

40°C

Unire tutte le polveri mescolate

tra loro e portare tutto a 82°C

Freddare rapidamente

Aggiungere la pasta frolla cotta

Emulsionare leggermente e

mantecare
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Note
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