Torta de limdo com marshmallow

Ingrédients

* 180g de manteiga amolecida
* 115g de agtcar de confeiteiro + 3 colheres de sopa
* 55g de pé de avela

® 4 ovos

e 60g de claras de ovos

* 150g de farinha T55

* 63g de maizena + 3 colheres de sopa
* 355g de agicar refinado

* 2,59 de agar-agar

* 195g de suco de liméo

* 15g de leite

* 10g de gelatina

* 40g de xarope de glicose

* 60g de manteiga amolecida
* 90g de agtcar de confeiteiro
* 30g de pé de aveld

* | ovo

* 150g de farinha T55

* 50g de maizena

® 2259 de &gua

* 50g de agtcar refinado

* 2,59 de agar-agar

* 100g de suco de limdo

* 10g de gelatina

* 200g de agicar granulado

* 40g de xarope de glicose

* 60g de claras de ovos

* 60g de dgua

* 25g de manteiga amolecida
* 25g de agtcar de confeiteiro
* 25g de pé de aveld

* 5g de maizena

* 15g de leite

* 3 ovos

* 105g de agicar refinado

* 8g de maizena

* 95g de suco de limdo

* 959 de manteiga

Préparation

1. E se muddssemos um pouco a torta de liméo merengada?
2. Aqui estd minha forta de lim&o, com marshmallow desta vez.

3. Eu escolhi fazer o marshmallow com antecedéncia e decorar a torta com pequenos cubos, mas vocé também
pode fazé-lo no dltimo momento e colocé-lo ou espalhd-lo com uma colher diretamente sobre a torta, como com
o merengue italiano.

4. Eu usei a aveld para a massa doce e o creme de aveld porque adoro a combinagdio com o limdo, mas vocé
pode fazer uma versdo de améndoa ou pistache de acordo com seu gosto  Por fim, a geléia de limdo ndo é
obrigatéria, mas permite adicionar um toque extra de acidez que contrabalanga bem o marshmallow!

5. Material :Circulo oblong De Buyer Raspador microplane Eu usei meu Cooking Chef da Kenwood para o



marshmallow: cédigo FLAVIE = 3 acessérios & escolha grdtis na compra de um cooking chef / colaboragdo
comercial.

6. Eu usei o rolo de massa, a forma perfurada, espétula curvada Guy Demarle: cédigo de indicagdio FLAVIE10
a ser informado no cadastro para 10 de desconto na primeira compra / colaboragdo comercial.

7. Ingredientes :Eu usei o pé de aveld Koro: cédigo ILETAITUNGATEAU para 5% de desconto em todo o site
(ndo dfiliado).

8. Lista de compras : de manteiga amolecida de agicar de confeiteiro + 3 colheres de sopa de pé de aveld 4
ovos de claras de ovos de farinha T55 de maizena + 3 colheres de sopa de agicar refinado 2, de agar-
agar de suco de limdo de leite As raspas de imdes de gelatina de xarope de glicose Tempo de preparo:
1h15 + 25 minutos de cozimento + minimo 4 horas de descanso Para uma torta de 30cm de comprimento / 8
pessoas : Massa doce de aveld : de manteiga amolecida de agicar de confeiteiro de pé de aveld 1 ovo de
farinha T55 de maizena Creme a manteiga amolecida com o agicar de confeiteiro.

9. Em seguida, adicione o pé de aveld e emulsione com o ovo.

10.  Finalize incorporando a farinha e a maizena, forme uma bola, achate-a e deixe descansar na geladeira
por pelo menos 1h30.

11.  Finalmente, estenda-a com 2mm de espessura e forre seu circulo de torta.
12. Deixe descansar novamente na geladeira por pelo menos 2 horas, se possivel durante toda a noite.

13.  Geléia de limdo : de dgua de agtcar refinado 2, de agar-agar de suco de limdo As raspas finamente
picadas de imdes Vocé terd geléia demais, mas ¢ dificil diminuir a quantidade.

14. Misture o agicar e o agar-agar.
15. Aquega a dgua e depois despeje o agicar sobre ela.
16. Misture bem, leve a fervura e deixe cozinhar por 2 a 3 minutos.

17.  Fora do fogo, adicione o suco e as raspas de limdo, depois despeje em um prato e coloque na geladeira
para que a geléia endurega.

18.  Marshmallow de lim&o : de gelatina de agicar granulado de xarope de glicose de claras de ovos de
dgua As raspas de imdes Para a finalizagdio: 3 colheres de sopa de maizena + 3 colheres de sopa de agicar de
confeiteiro Se vocé usar gelatina em folhas: coloque as folhas de gelatina em uma tigela com égua fria para
amolecer, depois que estiverem amolecidas, escorra e derreta em banho-maria ou no micro-ondas.

19. Se vocé usar gelatina em pé: hidrate-a em de &gua, depois derreta por alguns segundos no micro-ondas.
20. Em uma panela, faga uma calda com a dgua, o agicar e o xarope de glicose.
21. Quando a calda atingir 115°C, comece a bater as claras em neve.

22. Quando a calda atingir a temperatura de 130°C, despeje-a sobre as claras batidas enquanto continua a
bater com um batedor elétrico.

23. Em seguida, adicione a gelatina derretida e as raspas de limdo e bata novamente por alguns minutos.

24. Forre uma forma quadrada ou retangular com papel manteiga ou filme pldstico levemente untado, depois
despeje o marshmallow na forma e dlise a superficie.

25. Deixe o marshmallow endurecer em temperatura ambiente por pelo menos 4 horas.
26. Em seguida, corte em pequenos cubos e polvilhe com a mistura de agicar de confeiteiro &amp; maizena.

27. Creme de aveld &amp; raspas de limdo : de manteiga amolecida de agicar de confeiteiro de pé de
aveld de maizena de leite As raspas de imdo Misture a manteiga amolecida com o agicar de confeiteiro, o
pé de aveld e a maizena, depois adicione o leite e as raspas.

28.  Espalhe o creme sobre o fundo da torta.

29.  Asse por 20 a 25 minutos a 170°C.

30. Deixe esfriar.



31. Creme de limdo : 3 ovos de agicar refinado As raspas de imdes de maizena de suco de limdo de
manteiga Misture o aglcar com as raspas de limdo.

32. Bata com os ovos e depois a maizena.

33.  Adicione o suco de limdo e deixe engrossar em fogo médio, mexendo constantemente.
34. Retire do fogo e adicione a manteiga cortada em pequenos pedagos.

35. Bata com um mixer de imersdo para obter um creme bem liso e emulsificado.

36. Em seguida, vocé pode deix&-la esfriar em um recipiente, coberta com filme pldstico, antes de rechear a
torta ou despejd-la diretamente sobre a torta resfriada e colocar tudo na geladeira.

37. Montagem &amp; finalizagdes : Desenforme a geléia de limdo e corte pequenos cubos.
38.  Misture o restante com um mixer de imersdo.
39.  E espalhe uma fina camada sobre o creme de limao.

40. Decore com os cubos de marshmallow e geléia de limdo antes de se deliciar!
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