
    PK001 LIMEBUD 

Ingredienti composto croccante all'ananas 
zucchero di canna grezzo gr. 225  
farina di grano 00 gr. 225  
mandorle farina gr. 225  
burro gr. 225  
tritato ananas candito 
 
Ingredienti  biancomangiare al cocco 
latte intero fresco gr. 750  
purea di cocco gr. 300  
pasta di cocco gr. 150  
zucchero semolato gr. 225  
gelatina in fogli tipo oro gr. 22 
panna fresca 35% grassi gr. 750 
 
Ingredienti  per la mousse al lime 
lime gr. 180  
lime scorza gr. 15  
sciroppo di glucosio gr. 150  
zucchero a velo gr. 240  
zucchero fondente gr. 300  
crema pasticcera gr. 400  
gelatina in fogli tipo oro gr. 28  
meringa italiana gr. 600  
panna fresca 35% grassi gr. 900 
 
Ingredienti per la finitura 
pan di spagna gr. 250  
bagna alla batida di cocco gr. 150  
colore verde miscela di cioccolato per gr. 100 

PREPARAZIONE: 
Per il fondo, miscelare a secco lo zucchero con la farina e la polvere di mandorle; unire il burro e impastare in 
maniera grossolana ottenendo un composto sgranato. Sul fondo del Pavocake PK001 creare uno strato omo-
geneo alto circa 1 centimetro e precuocere per 10-15 minuti a 180 °C fino a che non risulti un color nocciola 
chiaro; sfornare e abbattere di temperatura in negativo. 
Per il biancomangiare al cocco, bollire il latte con la polpa di cocco, la pasta di cocco e lo zucchero. Unire la 
colla di pesce precedentemente ammollata, portare a 30 °C, quindi alleggerire il tutto con la panna. Colare nel-
lo stampo multiplo per interni Pavoflex PX061 sopra al biscotto cotto in precedenza; sopra adagiare uno strato 
di pan di spagna bagnato con bagna alla batida di cocco e abbattere in negativo a -40 °C. Sformare e conser-
vare in abbattitore. 
Per la mousse, lavare i lime, tagliarli in 6 parti e privarli dei semi , poi frullarli con gli zuccheri e la scorza grattu-
giata fino a quando la pasta risulterà liscia e omogenea. Mettere la pasta in un contenitore e portarla alla tem-
peratura di 2 °C. Scaldare in microonde la crema pasticcera, scogliervi all'interno la gelatina ammollata prece-
dentemente in acqua fredda; unire alla pasta di lime, alleggerire con la meringa italiana prima e poi con la pan-
na montata. 
Composizione finale: con l'aiuto di un sac à poche riempire con la mousse i Pavocake per poco più della metà 
della loro altezza, adagiare sopra l'interno mantenendo il biscotto che farà da fondo della torta leggermente 
esterno allo stampo, completare con la rimanente mousse. Abbattere di temperatura a -40 °C, sformare e 
spruzzare con lo spray Dolce Velluto verde DV8 e decorare con placchetta in cioccolato bianco Chocofine 
CF26. 


