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Torta Espumone
	Ingredientes 
	Quantidade

	Rocambole
	300g

	Chantilly pronto
	300g

	Recheio de Morango PASTRYFILL
	60g

	Figo em calda
	A gosto

	Chocolate
	150g

	Cacau em pó
	20g


	Ingredientes Rocambole 
	Quantidade

	Prefácil Pão de Ló
	150g

	Ovos
	100g

	Água 
	50mL


	Ingredientes Chantilly
	Quantidade

	Prefácil Chantilly
	430g

	Leite gelado
	1L


Modo de preparo do Rocambole:

1. Bater na batedeira em velocidade rápida por 10 minutos

2. Colocar em forma untada com margarina.

3. Fornear à 180ºC / 190ºC por aproximadamente 20 minutos
Modo de preparo do Chantilly:

1. Começar a bater na batedeira em velocidade baixa 1L de leite gelado (5ºC) e acrescentar o Prefacil Chantilly (430g) aos poucos
2. Após dissolvido o produto, bater na velocidade rápida durante 3 – 4 minutos
3. Reserve

Modo de preparo:
1. Recheio 1: Em 100g de Chantilly pronto acrescentar 30g de Recheio de Morango PASTRYFILL e misturar até homogeneizar.
2. Recheio 2: Misturar 100g de Chantilly com Figos em calda cortados em pedaços
3. Recheio 3: Em 100g de Chantilly acrescentar 20g de cacau e misturar até homogeneizar.
Montagem da torta:

1. Intercalar os recheios acima e a cada recheio forrar com rocambole

2. Feche com o rocambole e leve a geladeira por ± 2horas.
Finalização: Desenforme e cubra com chocolate derretido. Fatie e sirva.
Rendimento: 10 fatias de até 100g cada
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