Le Ricette Torta Mintosa

4
Gelimont
Tortlh Mimosa

Pawn di Spagna Crevwa Pasticcern
Per Pan di Spagna Gluten free 1 kg Preparato ‘Per Crema Pasticcera’ 400 9
Uova e00 g Acqua 1lt
Acgqua 200 o Mescolare in planetaria ad alta velocith per
Mowtare tn planetaria con frusta a fill grossi ad 4-5 minutl. Lasciar viposare almenot ova in frigorifero.
alta velocith per £-10 minutl. Versare negli Crema Cl’lﬂl/\«tf,ugl
stampl. Cottura: 20 minutl a 180°C. Crema Pasticcera 500 ¢
Panna Montata 500 g

Mowntare Lo Panna (eventualmente aggiungenoo 50 g oi
zucchero se st preferisce wn gusto piic dolee) ed Lunirla
alla Cremn Pasticeera, mescolando lentamente.

Allestimento Torta

Pawn di spagna 4 dischi
Farcltura Crema Chantilly a.b. i
BAgNA Creola 21° qb. 5

N

Tagliare il Pan di Spagna in dischi dello
spessore di clirea 2-3 cm. Bagnare con Bagna
Creola e spalmare uno strato di Crema Chantilly

sulla superficie o clascuun disco. Ricoprive Lo

torta con un sottile strato di Crema Chantilly. Prendere un altro disco di Pan di Spagwna e tagliarlo a striscloline
dello spessore di 1 ew, dalle quall pol ottenere del cubetti. Coprive lnteramente La torta con L cubetti di Pan di
Spagna. Conservare in frigorifero.

La Tortn Mimosa puo essere personalizzata aromatizzando la Chantilly ad esemplo con Pasta Ananas,
utilizzando pol del Cubettt di Ananas surgelatl, oppure alternando stratl di Chantilly a steatl di crema
aromatizzata con Pasta fragola, decorando con Fragoling di Bosco surgelate, ete.



