
Semifreddo al caffè senza uova, ricetta facile con i
savoiardi

Una torta fredda al caffè semplice da preparare, senza gelatiera e con pochi ingredienti. La base può
essere realizzata con i savoiardi oppure con il Pan di Spagna e il dessert si conserva in freezer fino al
momento di servirlo

Il semifreddo al caffè è uno di quei dessert che possono essere preparati senza procedimenti
particolarmente complessi e, soprattutto, senza accendere il forno. Nella versione che vi
proponiamo non servono uova, mascarpone o gelatiera. La crema è realizzata con panna montata
aromatizzata al caffè, mentre savoiardi leggermente inzuppati formano la base e il rivestimento
del dolce.

I savoiardi sono la soluzione più pratica se si vuole preparare un dolce al caffè senza forno.
Assorbono facilmente la bagna e permettono di costruire velocemente base e bordi. Bisogna però
inumidirli senza impregnarli eccessivamente, altrimenti dopo il riposo potrebbero perdere
consistenza.
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In alternativa si può utilizzare del Pan di Spagna già pronto, tagliato in uno strato abbastanza
sottile.

Ricetta del semifreddo al caffè senza uova

Ingredienti

– 500 ml di panna vegetale zuccherata da montare Per decorare, a piacere
– circa 200 g di savoiardi, oppure Pan di Spagna – Cacao amaro

– 1 cucchiaio di caffè solubile – Cioccolato fondente

– circa 150 ml di caffè – Granella di nocciole

– zucchero per il caffè, facoltativo – Chicchi di caffè

Preparazione

1. Preparate il caffè destinato alla bagna e lasciatelo raffreddare completamente. Se preferite un
dessert più dolce, potete zuccherarlo leggermente.

2. Versate la panna vegetale ben fredda in una ciotola e iniziate a montarla con le fruste
elettriche. Incorporate il caffè solubile e continuate fino a ottenere una consistenza soda.

3. Sistemate un anello per dolci o uno stampo a cerniera su un piatto. Disponete i savoiardi sul
fondo e, se desiderate rivestire anche i bordi, sistemateli lungo la circonferenza.

4. Bagnate leggermente i savoiardi con il caffè ormai freddo. Non devono essere completamente
impregnati, perché durante il riposo assorbiranno ulteriore umidità dalla farcitura.

5. Versate la panna montata al caffè all’interno dello stampo e distribuitela uniformemente.
Livellate la superficie con una spatola.

6. Trasferite il semifreddo in freezer e lasciatelo rassodare per almeno 4 ore. Per maggiore
comodità potete prepararlo la sera precedente e lasciarlo congelare durante la notte.
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7. Prima di servirlo, estraete il dolce dal freezer, rimuovete delicatamente lo stampo e completate
la superficie con la decorazione scelta.

Come decorare il semifreddo al caffè

Il cacao amaro è probabilmente la soluzione più semplice e permette di accentuare il carattere del
caffè senza aumentare eccessivamente la dolcezza. Può essere distribuito sulla superficie con un
piccolo setaccio poco prima di servire il dessert.

Per aggiungere una componente croccante si possono utilizzare scaglie di cioccolato fondente
oppure granella di nocciole. Anche pochi chicchi di caffè possono essere utilizzati come elemento
decorativo, evitando però di distribuirli sulle singole porzioni perché non sono gradevoli da
masticare.

Quanto tempo deve rimanere il semifreddo al caffè in freezer

Il tempo di riposo è importante soprattutto perché questa ricetta non utilizza una base semifreddo
classica con uova o meringa. Per ottenere una torta sufficientemente compatta da essere
sformata e porzionata, considerate almeno quattro ore di freezer.

Prima del servizio lasciatela per qualche minuto a temperatura ambiente, in modo che risulti più
semplice tagliare le porzioni. Il tempo necessario dipenderà anche dalla temperatura del freezer e
dalle dimensioni del dolce.

Come conservarlo

Il dolce va conservato in freezer, ben coperto o all’interno di un contenitore adatto agli alimenti, in
modo da proteggerlo dagli odori degli altri prodotti congelati.

Se lo preparate in anticipo, rimandate la decorazione con cacao, granella o cioccolato al momento
del servizio. In questo modo la superficie rimarrà più ordinata e gli elementi croccanti
conserveranno meglio la propria consistenza.
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