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ABBINAMENTI ESTIVI 
PER FARCITURE WOW!

www.engycakedesigner.it

La farcitura delle torte è un elemento fondamentale per arricchirne il sapore e la consistenza 
e renderla più gustosa e invitante. 

Ecco alcune delle farciture più comuni e apprezzate:

Crema pasticcera: Una crema densa e liscia a base di latte, uova, zucchero e amidi. È 
molto versatile e può essere aromatizzata con vaniglia, cioccolato, limone, o altri aromi.
Ganache al cioccolato: Un’emulsione di cioccolato e panna, che può essere utilizzata sia 
come farcitura che come copertura. Può essere realizzata con cioccolato fondente, al 
latte o bianco.
Panna montata: Leggera e soffice, la panna montata può essere utilizzata da sola o 
combinata con altri ingredienti, come frutta fresca o confetture.
Marmellata o confettura: Ideale per torte semplici come la torta margherita o la torta 
paradiso. Le confetture di frutta (fragole, albicocche, lamponi) aggiungono un tocco 
dolce e fruttato.
Frutta fresca: Fragole, lamponi, pesche, banane e altri tipi di frutta possono essere 
utilizzati come farcitura, spesso in combinazione con panna montata o crema pasticcera.
Crema chantilly al mascarpone: Una combinazione di panna montata, mascarpone e 
zucchero a velo, spesso aromatizzata con vaniglia. È leggera e dolce, perfetta per farcire 
torte più delicate. Perfetta per essere aromatizzata con confetture, paste di frutta secca, 
cacao amaro e caffè.
Ricotta e mascarpone: Miscelati con panna montata, zucchero e aromi, questi formaggi 
creano una farcitura ricca e cremosa. Possono essere combinati con gocce di cioccolato 
o frutta.
Crema al caffè: Una crema a base di caffè, spesso usata per torte tiramisù o altre torte al 
caffè. Può essere realizzata con panna, mascarpone, o crema pasticcera al caffè.
Crema al limone (lemon curd): Una crema densa e saporita a base di succo di limone, 
zucchero, burro e uova. Aggiunge una nota fresca e acidula, perfetta per contrastare la 



dolcezza della torta.

Queste sono solo alcune idee, e la scelta della farcitura dipende molto dal tipo di torta che si 
sta preparando e dalle preferenze personali. Sperimentare con diverse combinazioni può 
portare a scoprire nuove deliziose farciture per le tue torte.

ECCO ALCUNI ABBINAMENTI DA SPERIMENTARE PER IL 
PERIODO ESTIVO CON TRE INGREDIENTI DELIZIOSI:

PISTACCHIO: 
Fragole: Le fragole fresche, con la loro dolcezza e acidità, si combinano bene con il 
pistacchio, soprattutto in dolci come cheesecake o torte.
Lamponi: Il sapore acidulo dei lamponi è perfetto per bilanciare la ricchezza del 
pistacchio.

Agrumi: Arance, limoni e lime aggiungono una nota fresca e acidula che esalta il sapore del 

pistacchio. Prova ad esempio una crostata con frolla al pistacchio e crema al limone!

PESCHE - ALBICOCCHE: 
Creme e Latticini:
Panna montata: La leggerezza e la dolcezza della panna montata si sposano 
perfettamente con la freschezza delle pesche.
Mascarpone: La ricchezza cremosa del mascarpone crea un contrasto delizioso con la 
succosità delle pesche.
Yogurt greco: Lo yogurt greco, con il suo sapore leggermente acidulo, bilancia la dolcezza 
delle pesche.

Frutta:

Frutti di bosco: Fragole, mirtilli, lamponi e more aggiungono un contrasto di sapori e 
colori vivaci.
Albicocche: Le albicocche, con il loro sapore leggermente acidulo, si abbinano bene alle 
pesche.
Ciliegie: La dolcezza delle ciliegie si combina armoniosamente con le pesche.

Noci e Semi:

Mandorle: Le mandorle aggiungono una piacevole croccantezza e un sapore delicato che 
si abbina bene alle pesche.
Pistacchi: Il sapore ricco e la consistenza dei pistacchi completano perfettamente le 
pesche.
Noci pecan: Queste noci dolci e burrose sono un'ottima aggiunta alle pesche nei dolci.

Spezie e Erbe:

Vaniglia: La vaniglia esalta la dolcezza naturale delle pesche.
Menta: La freschezza della menta crea un piacevole contrasto con le pesche.
Rosmarino: Il rosmarino può aggiungere una nota terrosa e leggermente resinosa che si 
abbina bene con la dolcezza delle pesche.



Liquori:

Amaretto: Il sapore di mandorla dell'amaretto si sposa bene con la dolcezza delle pesche.
Grand Marnier: Questo liquore all'arancia aggiunge un tocco di eleganza e un sapore 
agrumato che si abbina bene alle pesche.
Marsala: Il Marsala, con il suo sapore dolce e leggermente caramellato, completa 
perfettamente le pesche.

Questi abbinamenti possono essere utilizzati in una varietà di dolci come torte, crostate, 
mousse, gelati, crumble, cheesecake, e dessert al cucchiaio. Sperimentare con questi 
ingredienti ti permetterà di creare dessert unici e deliziosi che esaltano il sapore delle 
pesche.

COCCO:

Il cocco, con il suo sapore esotico e leggermente dolce, è un ingrediente versatile in 

pasticceria che si abbina bene a una varietà di altri sapori. Ecco alcuni abbinamenti classici e 

creativi per esaltare il sapore del cocco nei dolci:

Frutta:

Ananas: L'abbinamento del cocco con l'ananas è un classico, noto anche come "Pina 
Colada". La dolcezza succosa dell'ananas si sposa perfettamente con il cocco.
Mango: Il sapore dolce e leggermente acidulo del mango si abbina bene con il cocco, 
creando un mix esotico e fresco.
Banana: La dolcezza morbida della banana completa il sapore del cocco.
Lime: Il lime aggiunge una nota agrumata e fresca che contrasta piacevolmente con il 
cocco.
Lamponi: I lamponi, con la loro acidità, bilanciano la dolcezza del cocco.

Spezie e Erbe:

Vaniglia: La vaniglia esalta la dolcezza naturale del cocco.
Cannella: Una leggera spolverata di cannella può aggiungere calore e profondità al 
sapore del cocco.
Cardamomo: Il cardamomo, con il suo sapore aromatico e leggermente agrumato, si 
abbina bene al cocco.
Zenzero: Lo zenzero aggiunge una nota piccante e fresca che contrasta piacevolmente 
con la dolcezza del cocco.
Menta: La freschezza della menta crea un piacevole contrasto con il cocco.

Noci e Semi:

Mandorle: Le mandorle aggiungono una piacevole croccantezza e un sapore delicato che 
si abbina bene al cocco.
Noci pecan: Le noci pecan, con il loro sapore dolce e burroso, completano perfettamente 
il cocco.
Anacardi: Gli anacardi, con la loro consistenza cremosa, si sposano bene con il cocco.



Latte e Derivati:

Latte condensato: Il latte condensato dolce è spesso usato nei dolci a base di cocco per 
creare una consistenza ricca e cremosa.
Panna montata: La leggerezza e dolcezza della panna montata si sposano bene con il 
cocco.
Yogurt: Lo yogurt, specialmente quello greco, può aggiungere una nota acidula che 
bilancia la dolcezza del cocco.

Caramello:

Caramello salato: Il caramello salato aggiunge una nota di sapore complessa che 
contrasta piacevolmente con il cocco.
Dulce de leche: La dolcezza ricca e cremosa del dulce de leche si abbina bene al cocco.

Liquori:

Rum: Il rum, specialmente il rum scuro, aggiunge una profondità di sapore che si abbina 
bene con il cocco.
Malibu: Questo liquore al cocco può esaltare ulteriormente il sapore del cocco nei dolci.

Questi abbinamenti possono essere utilizzati in una vasta gamma di dolci, come torte, 

biscotti, mousse, gelati, cheesecake, e dessert al cucchiaio. Sperimentare con questi 

ingredienti ti permetterà di creare dessert unici e deliziosi che esaltano il sapore del cocco.

Ora non ti resta che iniziare a sperimentare, utilizzando gli ingredienti che l’estate ci offre!

Sono sicura che riuscirai a realizzare dolci estivi davvero WOW, che lasceranno tutti senza 

parole!

A presto!

Engy ❤️ 


