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§\ : ricette vegetariane

l'esperto
risponde

Avete dubbi nel realizzare una
delle ricette presentate nel
giornale? Avete seguito passo
per passo le istruzioni illustrate
e il piatto non & riuscito?

Non avete trovato uno degli
ingredienti e volete sapere
come sostituirlo?

Per avere una risposta,

potete chiamare il numero:

02/63675302
oppure scrivere una e-mail
all’indirizzo:

teria2@casaeditriceuniverso.com
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Cream tart pasquale con miele, frutta e panna

Media Prep. 40 min. Rip. 3 ore Cott. 30 min.

Ingredienti per 4

ofarina “00” 500 g eburro 200 g #zucchero a velo
230 g suova 2 emiele di acacia 50 g elimone 1
epanna fresca 500 ml emascarpone 250 g
ofragole 2 olamponi 8 emacarons emeringhe
colorate 10 ebiscotti a forma di coniglietto 5
sovetti di zucchero colorati emarshmallow piccoli
ezuccherini colorati 1 cucchiaino esale

elmpastate velocemente la farina con il burro
freddo a cubetti; aggiungete 150 g di zucchero
a velo, le uova, il miele, la scorza grattugiata del
limone e una presa di sale, impastando fino a for-
mare un composto omogeneo. eAvvolgetelo nella
pellicola e riponetelo in frigorifero almeno 1 ora.
eDividete I'impasto in due parti uguali e stende-
tele entrambe ciascuna su un foglio di carta forno
a uno spessore di circa 5 mm, ottenendo due ret-
tangoli. eRitagliate da un cartoncino due sagome
a forma di uovo, una grande lunga circa 30 cm e
I'altra pil piccola. eAppoggiate su un rettango-

lo la sagoma piu grande e ritagliate il contorno
esterno con un coltello a lama liscia e toglietela.
ePosizionate nel centro della pasta la sagoma pill
piccola e incidete nuovamente, asportando la parte
di pasta centrale e ottenendo cosi una ciambella
a forma di uovo. eProcedete nello stesso modo
con il secondo rettangolo. eCuocete una base per
volta sulla placca del forno, coperta con 'apposita
carta, in modalita statica a 180° circa 15 minuti.
eSfornate e lasciate raffreddare completamente.
eRiunite in una ciotola grande la panna molto
fredda, il mascarpone e il restante zucchero a
velo, montate con le fruste fino a ottenere una
consistenza soffice. eRaccoglietela la crema in
un sac a poche con bocchetta liscia. eDisponete
una base di biscotto su un piatto da portata e re-
alizzate uno strato di fiocchi di crema su tutta la
superficie; coprite con la seconda base di frolla e
ripetete I'operazione. eAdagiatevi sopra le fragole
tagliate a meta, i macarons, i lamponi, i biscotti, le
meringhe, gli ovetti e i marshmallow completando
con gli zuccherini colorati. eRiponete il dolce in
frigorifero almeno 2 ore prima di servirlo.



