Ricetta Mini cheesecake al mango e lime - Paneangeli

Mini cheesecake al mango elime

b @ MEDIA
DOLCETTI

Ingredienti

PERL'IMPASTO:

e 225 g farina bianca 00

e 1 uovo

e 150 gzucchero

« 1fialetta di Aroma vaniglia PANEANGELI
e 1scorzagrattugiatalime

e 1 pizzico di sale

e mezzabustina di LIEVITO PANE DEGLI
ANGELI (2 cucchiaini)

e 75 g burro freddo di frigorifero

Preparazione

@y 40MINUTI #g8 24PORZIONI

PER FARCIRE EDECORARE:

e 500 gformaggio spalmabile

e 200gzucchero

 1fialettadiAroma vaniglia PANEANGELI
e 2uova

e 50gAmidodiMais PANEANGELI

o 200gpannadamontare

e 1mango(320gpulito)
e 25mlsuccolime
e 200 ml acqua

e 1confezionediGelatinainFogli
PANEANGELI

e 1scorzadilimetagliataalisterelle_
e Cuoricini di cioccolato PANEANGELI
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https://www.paneangeli.it/ingredienti/aromi/aroma-vaniglia
https://www.paneangeli.it/ingredienti/lieviti-dolci/lievito-pane-degli-angeli
https://www.paneangeli.it/ingredienti/lieviti-dolci/lievito-pane-degli-angeli
https://www.paneangeli.it/ingredienti/aromi/aroma-vaniglia
https://www.paneangeli.it/ingredienti/amidi/amido-di-mais
https://www.paneangeli.it/ingredienti/altri-ingredienti/gelatina-in-fogli
https://www.paneangeli.it/ingredienti/altri-ingredienti/gelatina-in-fogli
https://www.paneangeli.it/decorazioni/decorazioni-semplici/decorazioni-al-cioccolato/cuoricini-di-cioccolato
https://www.paneangeli.it/decorazioni/decorazioni-semplici/decorazioni-al-cioccolato/cuoricini-di-cioccolato

Ricetta Mini cheesecake al mango e lime - Paneangeli

1. Perl'impastosetaccialafarinainunaterrinalarga, aggiungizucchero,
aromavaniglia, scorzadilime, sale, LIEVITOPANEDEGLIANGELIeburro.
Amalgama il tutto con una forchetta. Lavora velocemente con le mani fino ad
ottenere unimpasto ben amalgamato.

2. Stendil'impastosulfondodiunostamporettangolareinalluminioda 8
porzioni (32 x 25,5 cm circa) imburrato ed infarinato o foderato con carta da
forno.

3. Inunaterrina mescola formaggio spalmabile, 150 g di zucchero, aroma
vaniglia, uova, amido e panna.

4. Versadelicatamentelacremasull'impasto, livellalaecuociper45-50
minuti nella parte inferiore (media per forno a gas) preriscaldato (elettrico:
180°C, ventilato: 170°C, agas: 190°C).

5. Mettiinammollola gelatinainfogliinacquafredda per 10 minuti.

6. Frullailmangomondato, versaloinunpentolinoconlozuccherorimastoe
ilsuccodilimeescaldalobene; incorporalagelatinainfogliedistribuisciil
compostosullatortaintiepidita. Poniinfigoriferoperalmeno3ore.

7. Tagliain 24 partiildolcebenraureddatoedecoralo concuoricinidi
cioccolato e scorza dilime.

8. Conservainfrigoriferoil prodotto pronto peril consumo.
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