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Torte di Compleanno per bambini

Preparazioni Base 

Farciture 

Coperture 

Assemblaggio 
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Pan di Spagna 
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Ingredienti per un Pan di Spagna da stampo 26 cm: 
 
6 uova 
180 gr di zucchero semolato 
75 gr di farina 00 
75 gr di fecola o amido di mais 
1 pizzico di sale 
 
Montare con le fruste elettriche le uova intere con lo zucchero e il sale, per almeno 15-20 minti. Il tempo di questa 
operazione è fondamentale per la buona riuscita del dolce. Le uova devono triplicare di volume, diventare gonfie e 
chiarissime, e l'impasto fatto cadere dalle fruste deve "scrivere" sul sottostante, creando dei fili e delle linee che non 
affondano nell'impasto. 
Aggiungere la farina e la fecola setacciate insieme e fatte cadere da un setaccio. Mescolare con un cucchiaio con 
movimenti dal basso verso l'alto per amalgamare bene al composto. 
Versare in uno stampo da 26 cm imburrato e infarinato e battere lo stampo sul tavolo per far fuoriuscire l'aria 
dall'impasto. Infornare a 150° per 45-50 minuti, senza mai aprire il forno. Spegnere e lasciare all'interno il Pan di 
Spagna per una decina di minuti, poi sfornare. 
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Crema al Burro 
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Preparare  una crema pasticcera, mettendo a scaldare 450 cc di latte, senza farlo bollire, aromatizzandolo con i semi di 
mezzo baccello di vaniglia. In una terrina sbattere 6 tuorli con 180 gr di zucchero semolato, poi aggiungere 70 gr di 
farina oo. Aggiungere 50 cc di latte freddo. Rovesciare lentamente il latte caldo nel composto di uova e rimettere sul 
fuoco, fincheè il composto non si rapprenderà. Coprire a cottura ultimata la superfice della crema con una foglio di 
pellicola trasparente, per evitare che si formi la pelliccina che impedirà di lavorare bene la crema in seguito. Per 
ottenere la crema chantilly, basterà montare 250 cc di panna freschissima , addolcita con 3 cucchiai di zucchero a velo e 
aroma di vaniglia. Mescolare alla crema pasticcera fredda, con un movimento dal basso verso l'alto, per evitare che 
perda la sua consistenza soffice e leggera. 

 

Glassature 
Per la ghiaccia: Lavorare con lo sbattitore elettrico, 280 gr di zucchero a velo, 20 gr di albume e 20 gr di succo di 
limone. Porre la ghiaccia ottenuta in una sac à poche, con bocca a foro piccolo, e procedere alla decorazione  

 

Glassa all’acqua:�Ingredienti: 100 gr di zucchero a velo, 2 cucchiai di acqua circa.   

�  Mettete lo zucchero a velo in una ciotolina e unite 2 cucchiai di acqua. Mescolate e 
controllate se serve aggiungere altra acqua: la consistenza giusta è quasi cremosa e non 
liquida.   

�  Versate la glassa sul dolce o sui dolcetti, al centro e aiutatela a stendersi versi l'esterno con il 
dorso di un cucchiaio.   

�  Questa glassa impiega alcune ore per asciugare.  

Glassa all’albume:�Ingredienti: 100 gr di zucchero a velo, 1 albume piccolo 

�  Sbattete leggermente l'albume in modo da renderlo più liquido.   
�  Mettete lo zucchero in una ciotola e unite 2 cucchiai di albume. Mescolate e controllate se serve 

aggiungere altra acqua: la consistenza giusta è quasi cremosa e non liquida.   
�  Versate la glassa sul dolce o sui dolcetti, al centro e aiutatela a stendersi versi l'esterno con il 

dorso di un cucchiaio.   
�  Questa glassa asciuga e indurisce perfettamente in 1 ora circa, è molto adatta per i biscotti.  
�   

Glassa Reale:�Ingredienti: 1 albume, 300 gr di zucchero a velo, 1 cucchiaino di succo di limone. 

�  Montate l'albume con una frusta elettrica, non proprio a neve: deve rimanere morbido. Unite il succo e iniziate 
ad aggiungere lo zucchero, un cucchiaio per volta.   

�  Alla fine dovete ottenere un composto denso e che conserva la forma che le date (cioè se create una punta con 
un cucchiaio la punta deve restare anche dopo 1 minuto).   

�  Questa glassa è perfetta per essere spalmata con una spatola e distribuita con una tasca da pasticciere attrezzata 
con qualsiasi tipo di bocchetta. Attenzione, si asciuga molto rapidamente, coprite il contenitore mentre la state 
applicando.  
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Marsh Mallows Fondant 
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uno spessore di 4mm, delicatamente sollevarlo e ricoprire lo zuccotto, facendolo aderire bene con le mani, e 
tagliando l'eccesso alla base con un coltello
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La base di questo "fortino" è un 
normalissimo Pan di Spagna. Lo 
abbiamo bagnato con succo di 
fragole e succo d'arancia e spalmato 
nella metà e sulla superficie con 
marmellata di pesche, affinchè il 
cacao spolverato sopra aderisse 
meglio alla torta 

La capanna è costruita con wafer 
alla nocciola tenuti insieme dalla 
panna montata e ricoperta anch'essa 
da cacao in polvere. All'interno 
ovetti di cioccolato come 
munizioni! Poi personaggi a tema 
acquistati in un negozio di 
giocattoli 

Tutto intorno alla torta è stato 
costruito un recinto con biscotti al 
cioccolato, che tutti riconoscete, 
tenuti saldi alla torta con della 
panna montata. 

 

 

 

 

 

 

Zebra Cake Multicolore di Natalia 

“Ingredienti: 3 uova, 150gr di zucchero,200gr di farina,100ml di olio, 80ml di acqua, 2 cucchiaini 
di lievito per dolci, coloranti alimentari (o ricavati da succo di barbabietole, rape rosse, fragole, 
bietole…) e un cucchiaio di cacao amaro sciolto in un dito di acqua. 

Accendete il forno in modalità “statico” a 180° ( se avete questa opportunità per evitare 
rigonfiameneti o gobbe indesiderate che si formano durante la cottura). 
Montate gli albumi con 60gr di zucchero,poi passate a montare i tuorli con il restante zucchero fino 
a che non diventeranno una crema spumosa chiara. Aggiungete a questo composto l’olio, mescolate 
bene, poi versate l’acqua , ed infine la farina setacciata con il lievito.Per ultimo, incorporate 
lentamente con movimenti che vanno dall’alto verso il basso gli albumi montati a neve. A questo 
punto dividete l’impasto in 4 parti e colorate con i coloranti alimentari. 
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La parte scura la otterrete con il 
cacao amaro sciolto in poche 
gocce d’acqua. Per distribuire 
l’impasto nella tortiera ed 
ottenere l’effetto del colore a 
strisce, procedete versando un 
cucchiaio di una crema colorata 
al centro della tortiera ben 
imburrata, a questo aggiungete 
sempre al centro del mucchietto 
appena versato un altro cucchiaio 
di impasto del colore diverso, al 
quale aggiungerete un altro 
cucchiaio al centro del 
precedente di un altro colore e 
così via, fino ad esaurire le 
preparazioni. La crema della torta 
si distribuirà piano piano 
formando in superficie tanti 
cerchi colorati, che in cottura 
rimarranno ben distinti e 
formeranno un disegno a 
onde.Mettete nel forno caldo per 
circa 30 min. e lasciate la torta 
nel forno per altri 10. Non 
oltrepassate questi tempi per non 
seccarla troppo.” 

 

 

CheeseCake alla 
Nutella 

Ingredienti: 250 gr di biscotti secchi a scelta ( io ho utilizzato quelli tipo "Principe" ovvero due biscottoni di frolla 
intervallati da crema al cacao..tanto per stare sul leggero..9 
80 gr di burro 
 
4 Philadelphia da 80 gr 
5 cucchiai di Nutella 
4 cucchiai di zucchero a velo 
400 gr di panna montata 
 
Tritare i biscotti insieme al burro e pressare il tutto sul fondo di uno stampo a cerniera di 24-26 cm. Porre in frigorifero. 
Lavorare i Philadelphia con lo zucchero a velo fino ad ottenere una crema liscia, aggiungere la Nutella e continuare a 
mescolare fino ad amalgamare perfettamente il tutto. 
Leccare il cucchiaio.... 
Aggiungere delicatamente la panna montata e mescolare; Ricoprire il fondo di biscotti con la crema e livellare con il 
dorso di un cucchiaio. 
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Leccare di nuovo il cucchiaio... 
Fare riposare in frigo, preferibilmente una notte intera. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Torta delle Principesse 
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La base della torta è un classico Pan di Spagna, farcito con crema chantilly, banane e cacao amaro. Una volta freddo, 
tagliarlo a fette e rivestire uno stampo da zuccotto, bagnando il Pan di Spagna con del latte. 

 

Per la crema chantilly: Prima prepararae una crema pasticcera, mettendo a scaldare 450 cc di latte, senza farlo bollire, 
aromatizzandolo con i semi di mezzo baccello di vaniglia. In una terrina sbattere 6 tuorli con 180 gr di zucchero 
semolato, poi aggiungere 70 gr di farina oo. Aggiungere 50 cc di latte freddo. Rovesciare lentamente il latte caldo nel 
composto di uova e rimettere sul fuoco, fincheè il composto non si rapprenderà. Coprire a cottura ultimata la superfice 
della crema con una foglio di pellicola trasparente, per evitare che si formi la pelliccina che impedirà di lavorare bene la 
crema in seguito. Per ottenere la crema chantilly, basterà montare 250 cc di panna freschissima , addolcita con 3 
cucchiai di zucchero a velo e aroma di vaniglia. Mescolare alla crema pasticcera fredda, con un movimento dal basso 
verso l'alto, per evitare che perda la sua consistenza soffice e leggera. Per queste torte ho utilizzato, due dosi per Pan di 
Spagna e due dosi per crema chantilly. Una volta pronta la crema,l ho divisa in due parti: in una ho aggiunto delle 
banane sminuzzate a forchetta, e nell'altra del cacao amaro, circa 3 cucchiai. Ho proceduto a confezionare la tprta 
zuccoto, alternando, pan di spagna, crema alle banane, pan di spagna e crema al cioccolato, terminando con l'impasto. 
Ricoprire con pellicola trasparente e porre in frigo, meglio se per tutta la notte. Riprendere la pasta quando decidete di 
decorare la torta, che andrà direttamnte rovesciata su un vassoio. Sul tavolo spargere zucchero a velo  e armatevi di 
mattarello. Stendere il fondente ad uno spessore di 4mm, delicatamente sollevarlo e ricoprire lo zuccotto, facendolo 
aderire bene con le mani, e tagliando l'eccesso alla base con un coltello. Una volta vestita la torta, praticare sulla cima 
un'incisione a croce, e delicatamente infilarvi la bambola, o anche solo il suo busto. Queste non erano snodabili, così 
abbiamo coperto le gambe con pellicola e sistemate nello zuccotto, facendo fuoriscire solo il busto, che è poi stato 
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coperto con il fondente a modello di corpetto.Decorare poi con la ghiaccia e le decorazioni a fiori acquistate in 
precedenza. 

 

Torte “Borsette” 
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