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GUIDA per realizzare
cream tart e number cake



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.
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C H I  S O N O

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  guida troverai consigli ed idee per
realizzare alla perfezione cream tart e number
cake. Creata dalla pasticcera israeliana Adi
Klinghofer, la cream tart è formata da due o tre
strati di frolla alternata a crema, mentre l’ultimo
strato lascia spazio all’immaginazione e si può
decorare in mille modi.

Buona lettura! E, se provi qualche ricetta,
taggami su Instagram o su Facebook:
@blogthatsamore.

https://amzn.to/33mWjMw


L A  F O R M A
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Prima di pensare alla ricetta, è importante scegliere la forma e la
dimensione della cream tart. Con il forno domestico le dimensioni
massime sono quelle di una teglia: indicativamente 30 x 40 cm. 
Stampa il disegno o il numero scelto su un foglio A4, senza margini. 
Per i numeri, apri un motore di ricerca e scrivi “numeri da colorare”, poi
scegli lo stile che più ti piace. Stessa cosa per le lettere o le forme
particolari.



Mescola brevemente il burro molto morbido con lo zucchero a velo.
Quando avrai ottenuto una crema omogenea, aggiungi le uova
leggermente sbattute e, infine, il sale e la farina setacciata con il lievito.
Lavora il tutto velocemente fino ad ottenere un composto omogeneo.
Forma un panetto e avvolgi la frolla nella pellicola alimentare. Conservala
in frigorifero per almeno 6 ore.
Trascorso questo tempo, stendila direttamente sulla carta forno, a circa
1/2 cm di spessore. Ritaglia la forma desiderata, elimina la pasta in
eccesso, rimpastala e ricava un secondo strato di frolla. Cuoci una teglia
alla volta a 165°C per circa 15-17 minuti. Lascia raffreddare completamente
la forma di frolla prima di trasferirla su un vassoio. Conservala coperta fino
al momento di assemblare il dolce.

Per la base, ti consiglio una frolla classica con lievito oppure una frolla
ovis mollis, a base di tuorli sodi. Sono entrambe molto valide e si tagliano
perfettamente con il coltello senza schiacciare e, quindi, rovinare la
cream tart.

Per una forma a due strati, realizza una frolla con 250 grammi di farina,
mentre per un numero a 2 cifre o due lettere, realizza una dose doppia.

L A  B A S E
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P A S T A  F R O L L A  C L A S S I C A

125 g di burro morbido
100 g di zucchero a velo
1 uovo medio
1 tuorlo
250 g di farina per dolci
5 g di lievito per dolci
un pizzico di sale

Ingredienti: 

Per la frolla al cacao, usa
220 g di farina e 30 g di
cacao amaro.



Lavora il burro con lo zucchero a velo e il tuorlo setacciato. Incorpora poi
la farina setacciata con la fecola e il sale. Stendi la frolla tra due fogli di
carta forno e mettila in frigo per almeno 3 ore. 
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P A S T A  F R O L L A  O V I S  M O L L I S

200 g di burro morbido
90 g di zucchero a velo
15 g di tuorlo sodo
50 g di fecola di patate
245 g di farina per dolci
un pizzico di sale

Ingredienti: 
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La crema dev’essere densa: non puoi usare una semplice panna
montata perché non riuscirebbe a sostenere il peso del secondo strato
di torta. 
Ti consiglio una namelaka (al cocco, al lime, ai lamponi, al caramello...),
oppure una crema al mascarpone, la camy cream, la mousse al
cioccolato, la panna montata con mascarpone, una ganache montata, la
mousse al burro di arachidi che si può personalizzare usando creme
spalmabili di vario genere: caffè, pistacchio, nocciola…

Puoi usare un solo tipo di crema o abbinarne due che stiano bene
insieme: come ho fatto per la number cake al cioccolato e burro di
arachidi, per esempio. In questo caso, usa 2 bocchette diverse per un
risultato ancora più scenografico.

http://blogthatsamore.it/2018/05/cream-tart-con-namelaka-al-cocco-e-lamponi.html
http://blogthatsamore.it/2018/05/cream-tart-con-namelaka-al-cocco-e-lamponi.htmlhttp:/blogthatsamore.it/2018/05/cream-tart-con-namelaka-al-cocco-e-lamponi.html
http://blogthatsamore.it/2018/05/crostata-con-fragole-lamponi-e-crema-al-cioccolato-bianco-e-lime.html
http://blogthatsamore.it/2019/06/number-cake-ai-lamponi.html
http://blogthatsamore.it/2020/05/brownie-con-namelaka-al-caramello-crumble-e-lamponi.html
http://blogthatsamore.it/2019/01/cream-tart-ai-frutti-esotici.html
http://blogthatsamore.it/2020/05/camy-cream.html
http://blogthatsamore.it/2018/07/number-cake-al-cioccolato-e-arachidi.html
http://blogthatsamore.it/2014/10/naked-cake-ai-frutti-di-bosco-panna.html
http://blogthatsamore.it/2014/07/macaron-con-ganache-montata-ai-lamponi.html
http://blogthatsamore.it/2018/07/number-cake-al-cioccolato-e-arachidi.html
http://blogthatsamore.it/2018/07/number-cake-al-cioccolato-e-arachidi.html
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se devi realizzare una forma a due strati, avrai bisogno di 600/700
grammi di crema circa.
se devi realizzare un numero a 2 cifre o due lettere, avrai bisogno di
circa 1400 grammi di crema in totale.

Per le dosi:

Le dosi sono indicative e dipendono dalla grandezza dei numeri (o delle
lettere) e dal tipo di numero: per esempio, avrai bisogno di più crema
per farcire il numero 5 rispetto al numero 1. E’ sempre meglio farne un
po’ di più: se ne avanza, puoi preparare dei bicchierini oppure congelare
la crema eccedente.



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

www.blogthatsamore.it

Questa è la parte più interessante e più divertente! 

Puoi sbizzarrirti cercando di creare qualcosa di armonico ed elegante, a
scelta tra: fiori commestibili, meringhe bianche o colorate, Smarties,
frutta fresca, frutta secca o disidratata, cioccolatini, macaron, spezie,
scorza di agrumi, marshmallow… insomma, lo avrai capito che le
possibilità sono infinite.

https://blogthatsamore.it/2018/06/meringhette-colorate.html
https://blogthatsamore.it/2018/03/macaros-con-ganache-al-cioccolato-al-latte.html


Puoi preparare la pasta frolla fino a 3 giorni prima e conservarla in
frigorifero avvolta nella pellicola alimentare. Stendila su circa 3 mm di
spessore direttamente sulla carta da forno, altrimenti rischierai di
deformarla trasferendola dalla spianatoia alla teglia e otterrai due strati
che non combaciano perfettamente.

– Cuoci la frolla il giorno prima e conservala in un luogo asciutto e al
coperto (basta coprirla con un canovaccio pulito).
– Preparate la crema il giorno prima.
– L’assemblaggio: qualche ora prima di servire la cream tart. 

Posiziona il primo strato sul piatto e decora con i ciuffi di crema. Decora
con qualche pezzo di frutta, se la ricetta che hai scelto lo prevede.
Posiziona delicatamente il secondo strato e decoralo come il primo.

– Per la decorazione finale, aspetta l’ultimo minuto per evitare spiacevoli
inconvenienti: gli smarties o zuccherini posso scolorirsi e “macchiare” la
crema, le meringhe o i macaron assorbono l’umidità e si rovinano, certa
frutta può bagnare la torta e renderne l’aspetto meno spettacolare.

C O M E  O R G A N I Z Z A R S I
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Può capitare che uno strato di frolla si rompa: niente panico! 
Usate come base e, dopo averlo decorato con la crema, nessuno se ne
accorgerà! Non hai abbastanza crema: mi è capitato ed ho deciso di
presentare la torta con un solo strato di frolla. In alternativa, realizza dei
ciuffi sul contorno della forma e, all’interno, prepara una panna montata
con crema spalmabile o con mascarpone: è l’unica soluzione dell’ultimo
minuto che può salvarti!

Cream tart con namelaka al cocco e lamponi
Number cake al cioccolato e arachidi
Number cake al cacao e arancia
Cream tart ai frutti esotici
Mini cream tart ai frutti di bosco
Number cake ai lamponi
Cream tart albero di Natale
Number cake al caramello, nocciole e Fiordifrutta albicocche
Cream tart panna e lamponi
Cream tart alle fragole

Di seguito le cream tart e number cake che puoi trovare sul blog:

Se hai domande, contattami pure su IG o FB: sarò felice di aiutarti!

U L T I M I  C O N S I G L I
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http://blogthatsamore.it/2018/05/cream-tart-con-namelaka-al-cocco-e-lamponi.html
http://blogthatsamore.it/2018/07/number-cake-al-cioccolato-e-arachidi.htmlhttp:/blogthatsamore.it/2018/07/number-cake-al-cioccolato-e-arachidi.html
http://blogthatsamore.it/2018/12/number-cake-al-cacao-e-arancia.html
http://blogthatsamore.it/2019/01/cream-tart-ai-frutti-esotici.html
http://blogthatsamore.it/2019/05/mini-cream-tart-ai-frutti-di-bosco.html
http://blogthatsamore.it/2019/05/mini-cream-tart-ai-frutti-di-bosco.html
http://blogthatsamore.it/2019/06/number-cake-ai-lamponi.html
http://blogthatsamore.it/2020/12/cream-tart-albero-di-natale.html
https://blogthatsamore.it/2021/02/cream-tart-al-caramello-nocciole-e-fiordifrutta-albicocche.html
https://blogthatsamore.it/2021/05/cream-tart-panna-e-lamponi.html
https://blogthatsamore.it/2022/04/cream-tart-alle-fragole.html

