Bezglutenska Mousse torta od Mascarponea i Limuna

Autor:Tereza Alabanda,The Pastry Maestra
Vrijeme pripreme : 20 minuta

Vrijeme pecenja : 10 minuta

Spremno za 30 minuta plus hladenje
Razina : Pocetnik

Sastojci:

Crumble od badema:

« Bademovo brasno 115¢g
« Seéer u prahu 30g

« Maslac 30g

Podloga od badema:

o Crumble od badema 115g
« Maslac, otopljeni 30g

Mousse od mascarponea:

« Mascarpone sir 180g

« Mlijeko 558

« Seéer 75g

« Zelatina 4g (2 listi¢a Zelatine)

« Slatko vrhnje, 35% 200g



Curd od Iimuna:

« Sok od limuna 100g

« Seéer 100g

« Jaja10o0g

« Zumanjci 20g (1 Zumanjak srednje veli¢ine)
o Korica limuna 4g (korica 1 limuna)

« Zelatina 3g (1.5 listié¢ Zelatine)

« Maslac 30g

Upute

1. Da biste napravili crumble od badema stavite bademovo brasno, Se¢er u prahu i
maslac narezan na kocke u sjeckalicu. Pulsirajte dok ne dobijete mrvicastu
mjesavinu. Prebacite crumble u pleh obloZen masnim papirom i pecite na
temperaturi od 180°C oko 10 min, dok ne porumeni. Sameljite ohladeni crumble u
sjeckalici. Stavite samljeveni crumble u zdjelu i dodajte mu otopljeni maslac.
Mijesajte silikonskom Spatulom dok se ne sjedini.

2. Omotajte dno kalupa promjera 16cm i visine 5cm prozirnom folijjom i iznutra ga
oblozite acetatnom trakom. Prebacite smjesu u kalup. Utisnite je straznjom
stranom Zlice i stavite u hladnjak da se stisne.

3. Da biste napravili mousse od mascarponea, natopite Zelatinu u hladnoj vodi. Cim
zelatina omeksa, iscijedite je. Ulijte mlijeko u zdjelu. Dodajte Secer i prah vanilije
te mijeSajte pjenjacom temeljito. Zagrijte mjesavinu u mikrovalnoj pecénici.
Mlijeko je vrute pa dodajte natopljenu Zelatinu i mijeSajte dok se ne rastopi.
Stavite mascarpone sir u zdjelu i dodajte mu mjesavinu mlijeka i Zelatine te
mijeSajte temeljito pjenjacom. Tucite vrhnje u stojeCem mikseru s nastavkom u
obliku pjenjace dok ne bude meko tuéeno. Dodajte mascarpone sir u tuceno vrhnje
i mijesSajte pjenjacom dok ne postane jednoliko. Ulijte mjesavinu u kalup do
otprilike 3/4 njegove visine. Protresite kalup da se mousse jednoliko razlije.
Zagladite vrh malom Spatulom i sve stavite u zamrzivac da se stisne.

4. Da biste napravili curd od limuna, natopite zelatinu u hladnoj vodi. Cim Zelatina
omeksa, iscijedite je. Naribajte koricu jednog limuna. Dodajte sok limuna, Secer,

jaja, jedan Zumanjak i mijesajte temeljito pjenja¢om. Stavite mjesavinu na toplu
2



kupku i kuhajte, mijesajuci stalno, dok se curd ne stisne. Procijedite gotovi curd u
¢istu zdjelu. Dodajte natopljenu zZelatinu i mijeSajte dok se ne rastopi. Dodajte
omeksani maslac i mijesajte dok se ne rastopi. Ulijte curd preko zamrznutog
mascarpone moussea. Protresite kalup da se curd jednoliko razlije. Zagladite vrh
Spatulom i sve stavite u zamrzivac da se stisne.

5. Kada se torta stisne, dekorirajte gje svjezim jagodama i crvenim ribizom.

6. Evo ga, vasa slasna bezglutenska torta od mascarponea i limuna je gotova! U slast!
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