- nutelia
Rulada cu mango-lime si Nutella®

( Dificil > C 1 h 42 min )

Ingrediente

Pentru pandispan:

3oud
90 gr zahar
75 gr faina

45 grunt
Nutella

Mouse de lime:

2 albusuri de ou
100 gr zahar
2 foi de gelatina
zeamadela 1 lime
sucul de la 2 lamai
1 lingurita amidon de porumb
250 gr mascarpone
nuca de cocos pentru topping

mango




Pentru preg?tirea pandi?panului

Intr-un bol mare, la bain marie, se
amesteca galbenusurile cu zaharul cu un
tel electric pana cand amestecul incepe
sa se intareasca

Se adauga faina si untul topit, se
amesteca cu mixerul electric

Se ia bolul de pe bain marie

Se bat albusurile spuma si se adauga cu
grija in amestecul de galbenusuri, apoi se
amesteca cu o lingura mai mare

Preinc?Izi?i cuptorul la 180°C

Se pune hartie de copt pe o tava de copt
de 30x40 cm

Se intinde amestecul pentru pandispan
pe tava si se netezeste cu o spatula

Se coace 10 - 12 minute

Se lasd s& se raceasca pe o alta tava si
se acopera cu un prosop de bucatarie
umed




4 nutella

Pentru mousse

Intr-un ibric, se amestec& galbenusurile
de ou cu 70 gr de zahar, cu ajutorul unui
tel

Se adauga amidonul de porumb si se
amesteca

Se toarna sucul de lime si se pune ibricul
la foc mic, amestecand constant pana se
intareste amestecul

Se adauga zeama de lamaie si gelatina si
se amesteca

Se adauga mascarpone la crema de
ldmaie si se amesteca

Cu un mixer electric, se bat spuma
5 albusurile de oua si apoi se incorporeaza
restul de zahar, mixand in continuare

Amestecati cu grija, cu o lingura mare,
spuma de albusuri cu crema de
mascarpone si lamaie

Asamblarea ruladei

Se curata un fruct de mango si apoi se
taie in cuburi mici

Se scoate pandispanul din tava si se
intinde cu grija pe o folie de celofan

Cu o spatulg, se intinde pe pandispan un
strat de Nutella si apoi un strat de crema
de lamaie

Se imprastie deasupra bucatile de mango




Se ruleaza cu grija pandispanul

Se inveleste in celofan si se lasa sa se
odihneasca

Apoi se indeparteaza celofanul si se taie
ambele capete ale ruladei

Cu ajutorul unui pos de patiserie, se fac
mici decoruri din Nutella

Se adauga cuburi de mango

Se presara fulgi de nuca de cocos

Se las? lar?cit pan? la servire.




