Le Ricette Torta DI Crepes con Crevma
chawc’LLLg e Crevaat Cacao ¢

Nocclola

Gelim;/nt

Torta di Crepes con Crema chathLLg

e Crevant al Cacao e Nocclola

Crepes senza Glutine

Preparato ‘Per Crepes senza Glutine’ 500 g Mescolare lentamente fino ad ottenere wun lmpasto
Latte intero 600 9 liscio ed omogeneo. Lasciar riposare per 30 min.
Olio Extra Vergine di Oliva 25 g Cuocere come di consueto sulla Crepiera.

Crema Chantitly

Preparato “Per Crema Pasticcera’ 200 g

Acqua 500 ml
Panna fresco F00 0

Mescolave L preparato “Per Crema Pasticcera’ ¢
Vacqua tn planetaria ad alta velocltd per 4-5 mbnutl.

Lasclar viposare abmeno 1 ora in frigorifero. A parte,

montare la Panna (eventualimente agoiungeno

70 g di zucchero se st preferisce un gusto piic dolee) ed Unirla alla Crema Pasticcera, mescolando lentamente.

Allestivwento Torta

Disporre Le Crepes delle stesse dimensiont su piu strati. Favcive ognt strato con Crema Chantilly, variegando con
Farcitura Nocelolata cacno. Sulla superficie della torta decorare con Farcltura Nocelolata Cacao, wuna spolvernta

di cacno e zucchero a velo ed a placere granella di nocclola, mandorle affettate, etc.



