Come fare l’ uovo di pasqua da sè. 

Procurarsi una coppia di stampo per uova di pasqua, un termometro per  cioccolato e del cioccolato per copertura che si usa in pasticceria. Se dovete farle di fondente, le stecche del supermercato vanno bene quelle al 70% o più. Se dovete farle al latte sconsiglio le stecche del supermercato , meglio un rifornitore per pasticcerie.

Fondere a bagnomaria stando attenti che il pentolino che contiene la cioccolata non tocchi l’acqua della pentola sottostante. Lavorare la cioccolata con il procedimento del temperaggio.

Perché si tempera il cioccolato
Il temperaggio del cioccolato serve ad ottenere un cioccolato brillante, lucido e senza venature. Ecco come procedere.
Quando il cioccolato fuso si raffredda (intorno ai 37°C), i grassi formano una serie di cristalli diversi che sono instabili e che una volta che il cioccolato ha raggiunto la solidità si potrebbero disporre all'interno della struttura in modo disomogeneo, venendo in superficie e formando la caratteristica patina biancastra.
Si compiono pertanto delle operazioni di variazione di temperatura che consentono di ottenere una pre-cristallizzazione della massa con l'unico cristallo stabile tra tutti quelli esistenti così viene bello lucido.
Come si tempera il cioccolato
Il cioccolato fuso va versato su un piano di marmo alla temperatura massima di 40-45°. Bisogna versarne i 2/3 sul piano e lasciare il resto nel pentolino. Va poi steso con una spatola d’acciaio fino ad abbassarne la temperatura a 26-27°. Infine, il cioccolato va messo nel recipiente insieme al restante 1/3 in modo da riequilibrare la temperatura e,tenendolo a bagnomaria , riportare la temperatura a 32°.
Un’attenzione particolare va dedicata alla temperatura dell'ambiente che deve essere di 20°-22°C, con umidità relativa inferiore al 50%. Tutte queste condizioni vanno controllate prima e durante la fase di temperaggio. Ad esempio attenti se scolate la pasta con l’uovo nei paraggi, se aprite il forno appena usato con l’uovo nei paraggi, si deforma ed è irrecuperabile, bisogna rifonderlo e ricominciare il temperaggio.
Il temperaggio si può fare sia per il fondente che il cioccolato al latte. Per il fondente, va fatto raffreddare fino a 29° e poi va infine mescolato a 31°. Per il cioccolato al latte, bisogna far raffreddare fino a 26°-27° e poi mescolare alla temperatura di 29°. 
Esistono altre due tecniche alternative allo spatolamento su marmo:
1) lasciare il cioccolato nel contenitore in cui si è fuso e metterlo per qlc minuto nel congelatore, fino al raggiungimento della temperatura e successivamente aggiungendo cioccolato caldo per rialzarne la temperatura oppure tenendolo a bagnomaria fino alla raggiungimento della temperatura
2) aggiungere cioccolato in pezzi a quello fuso (per abbassarne la temperatura) aggiungendo successivamente altro cioccolato fuso.
I pasticceri esperti riescono a temperare il cioccolato anche in assenza di termometro, mettendo una goccia di cioccolato sul labbro inferiore (particolarmente sensibile alle temperature) o facendo la prova del foglio: una parte di cioccolato ben temperato lasciata cadere su della carta forno deve dare segni di indurimento nell'arco di 30 secondi/un minuto. 

L’intero processo del temperaggio, in un ambiente mediamente caldo di 20°-21°, richiede un tempo di circa mezz’ora per 1 Kg di cioccolato.

Dopo il temperaggio versare negli stampi  pesando il cioccolato che versiamo secondo la capienza dello stesso (c’è scritto sopra lo stampo o fatevelo dire dal rivenditore). Tenete presente che il peso indicato è di un uovo intero non della metà, quindi se vi dicono che lo stampo è da 500-800gr vuol dire che nella metà andranno 250-400gr di cioccolata. Nella prima colata utilizzare la dose minima nel caso dell’esempio 250gr di cioccolata temperata. Stare attenti a far girare la cioccolata fino ai bordi anche a rischio di uscire dai bordi, o dopo non sarà possibile unire le due parti. Continuare a girare la cioccolata lungo ai bordi finché il cioccolato non si sarà rappreso e quindi raffreddato in maniera uniforme , ve ne accorgete perché non si muove più. Lasciare raffreddare (sconsiglio il frigo perché il cioccolato assorbe facilmente qls odore meglio qlc minuto nel congelatore). Se si vuole un uovo più spesso fare una seconda colata con la quantità residua della capacità dell’uovo. Nel nostro esempio 400gr-250gr= 150g circa di cioccolata per le seconda colata. Per la seconda colata possiamo riutilizzare il cioccolato rimasto che abbiamo già precedentemente temperato oppure usando cioccolato bianco per realizzare un uovo tipo Kinder. Per colare il cioccolato bianco dovete stare attenti che la prima colata sia perfettamente solidificata, e fate raffreddare il cioccolato bianco prima di colarlo(raffreddarlo fino a crema densa) altrimenti  i due cioccolati si misceleranno senza più distinguere l’uno dall’altro. 

Quando l’uovo è pronto si stacca da solo dallo stampo, se non si stacca rimetterlo nel congelatore. Per staccare le uova indossare dei guanti di lattice altrimenti con la ns temperatura corporea(36.5°) sul cioccolato lasceremo le ns impronte digitali (alquanto antiestetiche).

Per unire le due parti (IMPORTANTE :RICORDARSI D’INSERIRE LA SORPRESA) sulla pentola dell’acqua calda che è servita per il bagnomaria mettere una teglia capovolta in modo che si riscaldi il fondo( attenzione che il fondo sia perfettamente piatto o rovinerete le uova). Prima di sformare le uova, con una spatola d’acciaio raschiare i bordi dell’uovo dal cioccolato in eccesso sui bordi poi una alla volta strofinare le uova sul fondo della teglia in modo che si fondano leggermente ed uniformemente i bordi, INSERIRE LA SORPRESA, ed unire le due metà. 

 Si decorano con pasta di zucchero o con ghiaccia oppure entrambi come nella foto. Sopra l’uovo si può scrivere il nome del destinatario; oppure il nome di un personaggio dei cartoni animati preferito; il nome del  calciatore preferito; cantante preferito ecc.

Tengo a precisare che non sono un pasticcere.  Sono solo una mamma che sul mercato trova le uova di cioccolato buono troppo costose  e le uova più economiche di surrogato. Perciò, si diventa maestri nell’arte di arrangiarsi, poi il primo uovo viene male, il secondo meglio e così via. Sono a disposizione per qualsiasi chiarimento.

Pace e bene

Giovanna Laneve

