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ricette e idee per usare
TUORLI E albumi



C H I  S O N O

Ciao! 
Mi chiamo Chiara e sono una food blogger appassionata di pasticceria e
follemente innamorata della Francia.
Dopo essermi laureata in lingue, mi sono trasferita a Clermont-Ferrand, dove ho
vissuto per 7 anni. E' proprio in questo periodo che ho cominciato a condividere le
mie ricette e i miei esperimenti culinari sul blog That's Amore! Qui troverai
tantissime ricette che spaziano dal salato al dolce, dalla cucina francese a quella
della mia regione: il Friuli-Venezia Giulia.

www.blogthatsamore.it

A settembre del 2019 è uscito il mio primo libro di ricette "La mia pasticceria
francese": una raccolta di ricette della tradizione: dai classici ai dolci più tipici e
a numerose rivisitazioni. 

Mentre a febbraio del 2021 è uscito il mio secondo libro "Menù per due": un
volume interamente illustrato nel quale ho raccolto una serie di ricette per 2
persone. Entrambi i libri sono editi da Tecniche Nuove. 

In questa raccolta troverai idee e spunti per usare tuorli e albumi che spesso
avanzano e non sappiamo come smaltire.

Se provi qualche ricetta, taggami su Instagram o su Facebook:
@blogthatsamore.

https://amzn.to/33mWjMw


R I C E T T E  C O N  I  T U O R L I

www.blogthatsamore.it

aggiungeteli alle uova intere per realizzare una frittata

usateli per dorare una preparazione a base di pasta sfoglia

preparate una carbonara classica oppure provate la variante con speck

e carciofi

Cosa fare con i tuorli avanzati?

Purtroppo, a differenza degli albumi, i tuorli non si possono congelare ed è

bene conservarli in frigorifero non più di 24 ore.

Ecco alcune idee d'utilizzo:



S P A G H E T T I  C O N  S P E C K
E  C A R C I O F I

150 g di cuori di carciofi surgelati
100 g di speck a listarelle
400 g di spaghetti alla chitarra
4 tuorli
2 cucchiai di Parmigiano grattugiato
olio EVO e pepe nero

Lessate i carciofi in acqua bollente salata per 10/12 minuti, scolateli e
tagliateli a spicchi se necessario. Scaldate una padella antiaderente,
aggiungete un cucchiaio di olio e rosolate lo speck a listarelle per un
paio di minuti, quindi, incorporate i carciofi e continuate la cottura
finché non saranno colorati.
Cuocete gli spaghetti in abbondante acqua salata. In una ciotolina,
sbattete i tuorli con il formaggio grattugiato, stemperate con un paio di
cucchiai di acqua della pasta.
Scolate gli spaghetti, conditeli con la crema di uova, lo speck e i carciofi.
Servite immediatamente con qualche fogliolina di salvia.

Ingredienti per 4 persone: 

www.blogthatsamore.it



C R È M E  B R Û L É E  S A L A T E

1 tuorlo
100 ml di panna fresca
1 cucchiaino di basilico tritato
25 g di Parmigiano Reggiano grattugiato
qualche pomodorino confit.

Mescolate il tuorlo, la panna, il basilico e il Parmigiano. Tagliate a pezzetti i
pomodorini e suddividetene 3 per ciotolina. Coprite delicatamente con il
composto e cuocete 30 minuti circa nel forno caldo a 100°C. Le creme sono
pronte quando tremano leggermente.

Ingredienti per 8 piccole porzioni: 
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Per i pomodorini confit: lavate i pomodorini, tagliateli a metà e disponeteli
su una teglia ricoperta da carta forno. Irrorateli con olio d’oliva, profumateli
con erbe di Provenza e spolverizzateli con pochissimo zucchero. Mettete in
forno a 150°C per circa un’ora. 
Si conservano 5 giorni in frigo, in un vasetto, ricoperti d’olio d’oliva.

http://thatsamore.canalblog.com/archives/2010/08/01/18717155.html


P A T A T E  D U C H E S S A

500 g di patate già lessate
100 g di parmigiano grattugiato
60 g di tuorli (circa 3)
50 g di burro
noce moscata, sale e pepe

Per la doratura: un tuorlo

Pelate le patate lesse e schiacciatele ancora calde con lo schiacciapatate,
raccogliendo la purea in una ciotola. Unite il formaggio e un pizzico di
noce moscata. Incorporate poi il burro a fiocchetti ed i tuorli. Regolate di
sale e pepe. Mescolate bene finché tutti gli ingredienti non saranno
amalgamati: dovete ottenere un impasto morbido e omogeneo.
Trasferitelo poi in una tasca da pasticcere con bocchetta rigata e
distribuitelo sulla teglia da forno imburrata, formando dei mucchietti di
patate, distanziandoli tra loro di qualche centimetro. Spennellate le
patate duchessa con il tuorlo leggermente sbattuto e infornate a 210°C
finché non saranno dorate.

Ingredienti per 4 persone: 
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C R E M A  P A S T I C C E R A

1 bacca di vaniglia
200 ml di latte intero
2 tuorli
50 g di zucchero semolato
15 g di Maizena

Tagliate la vaniglia a metà nella lunghezza e grattate i semini. Metteteli
in un pentolino con il latte e la bacca, portate a leggera ebollizione.
Nel frattempo, in una ciotola, mescolate i tuorli e lo zucchero.
Aggiungete la Maizena setacciata e mescolate. Aggiungete a filo il latte
caldo attraverso un colino, rimettete il tutto su fuoco medio e portate a
ebollizione mescolando con una frusta. Togliete appena comincia ad
addensarsi. Trasferite la crema pasticcera in una pirofila e coprite a
contatto con la pellicola alimentare.
Lasciatela raffreddare in frigorifero.

Ingredienti: 
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B I S C O T T I  B R E T O N I  C O N
N O C C I O L A T A  B I A N C A

100 g di burro morbido
85 g di zucchero
2 tuorli
130 g di farina setacciata con 5 g di lievito per dolci
2 g di fior di sale

Per l’assemblaggio: Nocciolata bianca o altra crema spalmabile

Mescolate il burro e lo zucchero, aggiungete un tuorlo alla volta, poi la
farina con il lievito e, infine, il fior di sale. Mescolate velocemente gli
ingredienti e formate una palla. Avvolgetela nella pellicola alimentare e
lasciatela riposare 2 ore in frigorifero.         
Stendete l’impasto sulla spianatoia leggermente infarinata e ritagliate i
biscotti con un coppapasta di 6 cm di diametro. Trasferiteli sulla teglia
del forno ricoperta di carta forno e, su metà dei biscotti, realizzate due
buchi con un taglia biscotti a forma di cuoricino. Cuocete i sablé bretoni
nel forno caldo a 170°C per circa 10-12 minuti: devono essere dorati.
Lasciateli raffreddare prima di accoppiarli con la Nocciolata bianca.

Ingredienti per una ventina di pezzi: 
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aggiungeteli alle uova intere per realizzare una frittata
usateli per le panature al posto dell'uovo intero
preparate una meringa francese: pesate gli albumi e montateli con lo
stesso peso di zucchero semolato. Quando avrete ottenuto un
composto bello solido, aggiungete lo stesso peso di zucchero a velo e
mescolate delicatamente. Trasferite in una tasca da pasticcere e
formate delle meringhe sulla teglia ricoperta di carta forno. Cuocete per
una o due ore (in base alla grandezza) in forno ventilato a 90°C.

Cosa fare con gli albumi avanzati?
Innanzitutto, li potete congelare: versateli in pirottini da muffin in silicone e,
quando saranno solidi, trasferiteli nei sacchetti gelo. Lasciateli scongelare
una notte in frigorifero prima di usarli. In alternativa, potete conservarli in
frigorifero per 2-3 giorni in un barattolo chiuso.

Ecco alcune idee d'utilizzo:

R I C E T T E  C O N  G L I  A L B U M I
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T O R T A  C O N  A L B U M I  E  N O C C I O L E

80 g di burro fuso tiepido
150 g di zucchero
75 g di nocciole pelate e tostate
75 g di farina per dolci
un pizzico di sale
3 albumi. 

Per decorare: 3 cucchiai di crema spalmabile alle nocciole tipo Nocciolata,
una manciata di nocciole tritate grossolanamente.

Frullate lo zucchero con le nocciole e trasferitelo in una ciotola. Aggiungete
la farina setacciata, il sale e il burro fuso. Montate a neve gli albumi con le
fruste elettriche ed incorporateli delicatamente al composto. Versate il
tutto nello stampo imburrato e cuocete nel forno caldo a 170°C per circa 30
minuti. Lasciate intiepidire la torta prima di trasferirla sul piatto da portata.
Ricoprite la superficie con la Nocciolata e terminate decorando con le
nocciole.

Ingredienti per uno stampo di 20 cm di diametro: 
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F I N A N C I E R  A I  L A M P O N I

100 g di burro
60 g di farina 00
90 g di farina di mandorle
150 g di zucchero a velo
sale fino
i semi di mezza bacca di vaniglia
4 albumi
125 g di lamponi (freschi o surgelati).

Tagliate il burro a pezzetti e scioglietelo in un pentolino a fuoco medio
finché non sarà nocciola (guardate QUI come fare). Filtrate e lasciate
intiepidire. In una ciotola mescolate la farina setacciata, la farina di
mandorle, lo zucchero a velo, i semi della vaniglia e gli albumi. Incorporate,
infine, il burro. Versate il composto in uno stampo, inserite i lamponi e
cuocete nel forno caldo a 180°C per circa 30 minuti.

Ingredienti per uno stampo di 20 cm di diametro: 
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https://youtu.be/04hFjQHLpTo


B I S C O T T I  A L L E  N O C I  E
C I O C C O L A T O

75 g di gherigli di noci
90 g di zucchero
100 g di burro morbido
un pizzico di sale, la scorza grattugiata di mezza arancia
1 albume
150 g di farina per dolci

Per decorare: 100 g di cioccolato fondente a pezzetti

Tritale le noci e lo zucchero in un frullatore. Versate il composto ottenuto in
una ciotola e aggiungete il burro, il sale e la scorza d’arancia. Mescolate fino
ad ottenere un composto omogeneo, poi incorporate l’albume e la farina
setacciata. Formate un panetto, avvolgetelo nella pellicola e mettete in
frigo a riposare per una notte.
L’indomani, lavorate la frolla con un po’ di farina e formate dei salamini di
pasta lunghi circa 10 cm, piegateli a forma di U e trasferiteli sulla teglia del
forno. Cuocete a 175°C per circa 13-15 minuti. Lasciateli raffreddare.
Sciogliete il cioccolato a pezzetti, intingete le estremità dei biscotti e
sistemateli sulla carta forno finché il cioccolato non si sarà solidificato.

Ingredienti per circa 50 pezzi: 
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T O R T A  D I  M E L E

180 g di zucchero
150 g di farina per dolci
120 g di farina di mandorle
un pizzico di sale
130 g di burro fuso tiepido
5 albumi
1 cucchiaino di succo di limone, cannella
2 mele Golden

Versate lo zucchero e le farine in una ciotola. Aggiungete il sale e il burro
fuso. Montate a neve gli albumi con le fruste elettriche ed incorporateli
delicatamente al composto. Pelate le mele, eliminate il torsolo: tagliatene
una a pezzetti, aggiungete il succo di limone e la cannella. Mescolate e
aggiungetela all'impasto. Trasferitelo nello stampo imburrato e infarinato.
Tagliate la mela rimanente a fettine e inserite nella torta. Spolveratele con
un po' di zucchero e cuocete nel forno caldo a 175°C per circa 30 minuti.
Lasciate intiepidire la torta prima di trasferirla sul piatto da portata.

Ingredienti per uno stampo di 22 cm di diametro: 
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B U C H T E L N
A L  C I O C C O L A T O

300 g di farina 0
11 g di lievito di birra fresco (o 3 g di lievito liofilizzato)
50 g di albumi (2 piccoli)
45 g di burro morbido
80 ml di latte tiepido
45 g di zucchero
50/60 ml di acqua tiepida
2 g di sale fino
12 quadratini di cioccolato fondente

In una ciotola fate sciogliere il lievito sbriciolato con l’acqua e mettete da
parte. Se usate il lievito liofilizzato, aggiungetelo direttamente alla farina e
incorporate l’acqua con il latte. Nella ciotola della planetaria unite la farina,
lo zucchero e il lievito e azionate la macchina alla velocità più bassa. Versate
poi il burro, il latte e l’uovo leggermente sbattuto con la vaniglia. Impastate
a velocità medio/bassa per una decina di minuti, dovrete ottenere un
impasto liscio ed omogeneo. Mettete la pasta a lievitare fino al raddoppio. 

Ingredienti per uno stampo di 22 cm di diametro: 
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B U C H T E L N
A L  C I O C C O L A T O

Trascorso questo tempo, stendete la pasta e formate dei quadrati, al centro
dei quali metterete un quadratino di cioccolato. Richiudeteli bene e
sistemateli in uno stampo rotondo, leggermente imburrato, lasciando un
po’ di spazio tra loro perché gonfieranno ulteriormente durante la cottura.
Spennellate la superficie dei buchteln con un po’ di burro fuso e fate
lievitare nuovamente per 1 ora al coperto.

Scaldate il forno a 180°C e cuocete il dolce per 25/30 minuti, fino a doratura.
Sfornate i buchteln e serviteli tiepidi cosparsi di zucchero a velo.
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