CA ROUN D(
DOLCI, FRUTTA E DESSERT

Fharl otte con crema chantilly e
ragole

LUOGO: Europa/ Italia
DOSI PER: 10 persone  DIFFICOLTA: bassa PREPARAZIONE: 40 min COSTO: basso

REPERIBILITA ALIMENTI: facile

La charlotte con crema chantilly e fragole, un dolce

tanto elegante quanto semplice da realizzare. Una
farcia semplice, fatte con crema chantilly arricchita
da panna acida e polpa di fragole, una base di
savoiardi imbevuti nella salsa di fragole, il tutto
cintato da savoiardi che rendono I'aspetto del dolce

elegante e rifinito.

Provate anche voi a realizzare questo dolce per una
festa di compleanno o semplicemente per una

merenda golosa.

Una torta davvero speciale per chi amai gusti



delicati. INGREDIENTI

Se amate i dolci golosi e particolari ecco per voi SAVOIARDI 200 gr

altrericette di torte con le fragole: FRAGOLE 500 gr

) PANNA + 40 ml - 600 ml
muffin alle fragole

PANNA ACIDA 80
panna cotta alle fragole &

crostatine alle fragole ZUCCHERO AVELO 40 gr

COLLADIPESCE 15 gr
LIMONE Solo il succo -1
ACQUA 30 ml

PREPARAZIONE

Pulite le fragole e riunitele in un boccale per frullarle successivamente. Abbiate I'accortezza di conservare 2-3
fragole per la decorazione finale.

Aggiungeteil succo di un limone, un cucchiaio di zucchero avelo e 30 ml d'acqua fredda.

Frullate il tutto fino ad ottenere una salsa omogenea.



https://www.cookaround.com/ricetta/muffins-alle-fragole.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Panna-cotta-alle-fragole.html
https://www.cookaround.com/ricetta/Crostatine-alle-fragole.html




Per renderla ancora pit omogenea filtratel a attraverso un colino atrame molto fitte.




3 Dotatevi di un anello d'acciaio dimensione 16 cm diametro e una base per poter montare il dolce a suo interno.
Prendete i savoiardi e bagnateli nella salsadi fragole appena realizzata ed utilizzateli per creare uno strato che
fungera da base per la charlotte.




Nel frattempo montate la panna con lo zucchero a velo rimanente nella planetaria dotata di gancio afrusta. Se
preferite potete utilizzare anche delle fruste el ettriche.Riunite in una ciotolala panna acida e meta della salsa di
fragole rimasta ed amalgamate molto bene.

Mettete da parte un paio di cucchiai di panna montata.




Mettete a bagno 10 g di colladi pesce in una ciotola d'acqua fredda e 5 g in un'altra ciotola sempre d'acqua



fredda

B Fate scaldare i 40 g di pannaunitevi i 5gdi colladi pesce






Unite a composto la panna acida e fragole e mescolate bene.

Unite ora meta della panna montata rimasta al composto mescolando dal basso verso I'alto per mantenerlo
leggero e spumoso.

Riponeteil dolcein frigorifero ad assestare.







n Versate questo composto nello stampo e fate freddare ancorain frigorifero.



n Scaldate la salsa di fragole rimasta e unitevi i 10 g di colladi pesce.






Versate il composto ottenuto e in congelatore a raffreddare

Non vi resta che ultimareil dolce con la pannarimasta. Riponete ancorail tutto in frigorifero o se non avete
molto tempo, in congelatore per un'oretta.

Al termine del tempo di raffreddamento del dolce, estraetelo dallo stampo e fissate tutt'intorno i savoiardi
utilizzando la panna montata messa da parte come fosse colla. Decorate con un nastro di colore a piacere e una
o due fragoline intere nel centro.






