
DOLCI, FRUTTA E DESSERT

Torta Magica alla Vaniglia: 3 Strati
da un solo Impasto

LUOGO: Europa / Francia

DOSI PER: 9 pezzi       DIFFICOLTÀ: molto bassa       PREPARAZIONE: 30 min       COTTURA: 80 min       COSTO: 

molto basso       REPERIBILITÀ ALIMENTI: molto facile

NOTE: 

+ IL TEMPO DI RIPOSO DELLA TORTA IN FRIGORIFERO (2 ORE-TUTTA LA NOTTE)

Hai mai desiderato un dolce capace di trasformarsi

"da solo" durante la cottura? La Torta Magica alla 

Vaniglia è esattamente questo: un piccolo prodigio

della pasticceria casalinga che, partendo da un 

unico impasto, si separa incredibilmente in 3 strati

dalle consistenze diverse.



Come preparare la Torta Magica alla Vaniglia: il 
procedimento passo dopo passo

Aggiungi un pizzico di sale agli albumi e inizia a montare con un frullino elettrico. Dovrai

Se ami i dolci che si sciolgono letteralmente inbocca,

non perdere la mia Torta di mele e ricotta, unaltro

classico amatissimo per la sua incredibilecremosità.

In questa ricetta originale, scoprirai come ottenere

una base simile a un budino, un cuore cremoso e una

superficie soffice come pan di spagna con un solo

passaggio in forno. Ottenere il risultato perfetto è

semplice, ma richiede precisione nella lavorazione

delle uova, proprio come accade per la Chiffon Cake

: qui la tecnica fa davvero la differenza tra un dolce

comune e uno straordinario.

Visto che siamo a metà marzo, se oltre alla "magia"

cerchi l'idea vincente per i prossimi giorni, dai

un'occhiata alle mie Zeppole di San Giuseppe o al

maestoso Zeppolone di San Giuseppe: sono i dolci

più desiderati di questo periodo!

Perfetta da servire rigorosamente fredda e tagliata

a cubotti, questa torta è l'alternativa originale alla

classica Torta ricotta e cioccolato soffice o al

tradizionale Migliaccio napoletano, perfetto da

preparare proprio in queste settimane.

TORTA MAGICA ALLA VANIGLIA: COSA 
TI SERVE PER LA RICETTA ORIGINALE
UOVA 4

FARINA 00 115 gr

ZUCCHERO 150 gr

LATTE INTERO FRESCO caldo - 500 gr

BURRO FUSO 125 gr

SALE 2 pizzichi

ESSENZA DI VANIGLIA fialetta - 1

ACQUA FREDDA 1 cucchiaio da tavola

Per iniziare la preparazione della torta magica, separa con cura i tuorli dagli albumi e

disponili in due ciotole differenti.
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ottenere un composto montato e spumoso, facendo attenzione a non lavorarlo a neve

troppo ferma: la consistenza morbida è uno dei segreti per la perfetta riuscita dei tre 

strati. Una volta pronti, tienili momentaneamente da parte.

Nella ciotola dei tuorli, aggiungi lo zucchero e monta il tutto con le fruste. Quando il

composto avrà assorbito completamente lo zucchero, continuando a montare a media

velocità, unisci un cucchiaio di acqua fredda.



Infine, unisci un pizzico di sale e la farina un po’ per volta. È importante incorporare le

polveri lentamente per mantenere la leggerezza necessaria alla torta magica per

stratificarsi correttamente in forno durante la cottura.

Profuma l'impasto aggiungendo l'essenza di vaniglia. Una volta ottenuto un composto 

spumoso e chiaro, versa nella ciotola il burro fuso a filo, continuando a mescolare

delicatamente per amalgamare i grassi senza smontare la base.
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Ora arriva il momento più delicato: unisci gli albumi montati all’impasto. Incorporali con

una spatola compiendo movimenti lenti dal basso verso l’alto per non smontare il

composto. Questo passaggio è fondamentale per permettere alla parte spumosa di

restare in superficie, creando lo strato soffice superiore.

In ultimo, versa il latte caldo un po’ per volta. Continua a mescolare con la frusta a bassa

velocità o a mano: non spaventarti se l'impasto ti sembrerà molto liquido, è proprio

questa la caratteristica necessaria per creare la struttura della torta magica.
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Versa il tutto in una teglia quadrata 20x20 cm, precedentemente imburrata e rivestita4



Cuoci in forno statico a 150°C per circa 80 minuti. Non avere fretta: la cottura lenta a

bassa temperatura è il segreto per la consistenza perfetta. Prima di sfornare, effettua la 

prova stecchino per controllare che l'interno sia cotto, sebbene debba rimanere umido e

cremoso.

A cottura ultimata, sforna il dolce e lascialo raffreddare completamente a temperatura

ambiente direttamente nella teglia. Una volta freddo, copri con pellicola trasparente e

lascia in riposo in frigorifero per almeno 2 ore. Per un risultato professionale e strati

perfettamente definiti, il consiglio è di lasciarla riposare tutta la notte.

Infine, sforma la torta con delicatezza, elimina i bordi esterni con un coltello a lama liscia

per rivelare la stratificazione e tagliala a cubotti regolari. Completa con una spolverata di 

zucchero a velo prima di portare in tavola la tua creazione.

con carta forno. Questa dimensione è fondamentale: una teglia più grande impedirebbe la

formazione dei tre strati ben distinti, tipici della torta magica.



Torta Magica: i 3 segreti per ottenere strati perfetti
OBIETTIVO 3 STRATI

Il segreto del successo e la scienza dietro la ricetta:
Consiglio: Taglia a cubotti solo dopo il riposo in frigorifero.

Conservazione della Torta Magica alla Vaniglia: come e 
quanto duraLa Torta Magica alla Vaniglia va conservata obbligatoriamente in frigorifero. Trattandosi di un

dolce ricco di latte e uova con un cuore cremoso, la temperatura ambiente ne

comprometterebbe la freschezza e la struttura dei tre strati.

Per mantenerla perfetta, riponila in un contenitore ermetico o coprila bene con della pellicola

trasparente: in questo modo la torta si manterrà deliziosa per 3-4 giorni. Molti appassionati

ritengono che il secondo giorno sia quello ideale per gustarla, poiché i sapori hanno modo di

amalgamarsi perfettamente.

Si può congelare la torta magica? Il mio consiglio è di evitarlo. La struttura delicata dello strato

centrale, simile a un budino, tenderebbe a perdere la sua consistenza unica durante la fase di

scongelamento, rovinando la magia delle tre diverse consistenze che rendono speciale questo

dolce.


