



MIMOSA


Ingredienti
      250 ml di panna da montare 
     1 dose di crema pasticcera
      200 gr di farina 00 biologica
      100 gr di zucchero di canna
      2 uova grandi biologiche
      1 bustina più un cucchiaino di lievito per dolci 
      130 ml di olio di semi
      2 bustine di vanillina
      La buccia grattugiata di mezzo limone biologico 
      Un pizzico di sale fino 
      1 vasetto di yogurt al limone o vaniglia 
      100 ml di martini oppure simile
      100 ml di acqua
       50gr di cioccolato fondente a pezzettini 
 

Procedimento 
Per una tortiera di 23 cm di diametro. Mettere la farina in un recipiente, aggiungere il lievito, il sale, la vanillina e tenere da parte.
Sbattere uova e zucchero con una frusta elettrica fino a quando diventa tutto soffice e cremoso. A questo punto aggiungere l’olio un po’ per volta (sempre mescolando), unire un po' della farina (2-3 cucchiai per volta), lo yogurt, la farina rimasta e il limone grattugiato. Versare l’impasto in una tortiera imburrata ed infornare a 180-200 gradi per 20-30 minuti. Sfornare e lasciare raffreddare completamente; nel frattempo preparare una dose di crema pasticcera. Tagliare la torta in tre dischi e tritare con il mixer il disco centrale per ottenere le bricioline che serviranno alla fine. Mettere il martini in una ciotolina ed aggiungere l’acqua; con un cucchiaio bagnare il primo disco del dolce, farcire con la crema e cospargere di cioccolato a pezzettini. Appoggiare l'altro disco sopra un piatto da portata e bagnarlo all’ultimo istante, altrimenti si sbriciola e diventa inutilizzabile; Ricomporre la torta. Ricoprire completamente il dolce con la panna montata e per finire cospargere di bricioline la superficie e i lati della torta. Si conserva in frigo ben coperta per 3- 4 giorni. 
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