
Le Ricette  Torta Mimosa

 

 

  Torta Mimosa  
Pan di Spagna      Crema Pasticcera 

Per Pan di Spagna Gluten free 1 kg   Preparato ‘Per Crema Pasticcera’ 400 g 

Uova      600 g  Acqua     1 lt  

Acqua     200 g  Mescolare in planetaria ad alta velocità per 

Montare in planetaria con frusta a fili grossi ad  4-5 minuti. Lasciar riposare almeno1 ora in frigorifero. 

 alta velocità per 8-10 minuti. Versare negli   Crema Chantilly 

stampi. Cottura: 30 minuti a 180°C.   Crema Pasticcera  500 g 

        Panna Montata  500 g  

Montare la Panna (eventualmente aggiungendo 50 g di 
zucchero se si preferisce un gusto più dolce) ed Unirla 
alla Crema Pasticcera, mescolando lentamente. 

Allestimento Torta 

Pan di spagna        4 dischi 

Farcitura Crema Chantilly  q.b.   

Bagna Creola 21°    q.b. 

Tagliare il Pan di Spagna in dischi dello 

spessore di circa 2-3 cm. Bagnare con Bagna 

Creola e spalmare uno strato di Crema Chantilly 

sulla superficie d ciascun disco. Ricoprire la  

torta con un sottile strato di Crema Chantilly. Prendere un altro disco di Pan di Spagna e tagliarlo a striscioline  
dello spessore di 1 cm, dalle quali poi ottenere dei cubetti. Coprire interamente la torta con i cubetti di Pan di 
Spagna. Conservare in frigorifero. 

La Torta Mimosa può essere personalizzata aromatizzando la Chantilly ad esempio con Pasta Ananas, 
utilizzando poi dei Cubetti di Ananas surgelati, oppure alternando strati di Chantilly a strati di crema 
aromatizzata con Pasta fragola, decorando con Fragoline di Bosco surgelate, etc. 


