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1 pão-de-ló com 20 cm de diâmetro. asse e depois utilize, conforme fotos. 4 discos de bomba no formato de grade. 2 aros para montagem de torta tor ta com 20 cm de  Modo de Preparo (recheio): diâmetro. 1 — Dissolva a gelatina, conforme instruções do fabricante. Reserve.   Ingredientes do recheio: 2 — Misture o leite condensado gelado, o Crocante — 65 g creme de leite gelado, a geléia de maçã e a Creme Chantilly — 395 g gelatina dissolvida. Leite Condensado Gelado — 265 g 3 — Por último, acrescente o creme chantilly, Creme de Leite sem Soro — 200 g misturando suavemente. Geléia de Maçã — 200 g Gelatina em Pó sem Sabor — 20 g   Modo de Preparo (calda):



Calda caramelada: Açúcar Refinado — 465 g Água — 310 g Xarope de Glucose — 20 g



1 — Faça uma calda com o açúcar, a água e o xarope de glucose. 2 — Quando a calda começar a caramelizar, caramel izar, tire do fogo e deixe esfriar de quatro a cinco minutos.



Obs: Disco de bomba:   Montagem da Torta: Utilize massa de bomba, faça uma tela xadrez,



1 — Corte o pão-de-ló em dois discos iguais, umedeça-os com calda. 2 — Recorte a lateral do bolo com a tela de bomba. 3 — Coloque a tela na lateral do aro, o primeiro disco de pão-de-ló no fundo. 4 — Coloque metade do recheio sobre o pãode-ló, e por cima deste, metade do crocante. 5 — Sobre o crocante, coloque o primeiro disco de bomba, um pouco do recheio e o restante do crocante, e sobre este, coloque o restante do recheio. 6 — Leve para gelar até ficar firme. 7 — Coloque o segundo disco de bomba, passe a calda caramelizada na lateral e por cima das tortas. 8 — Decore como torta regina e frutas a gosto.



  Rendimento Aproximado: 2 tortas com 1.100 g cada.



 Passos importantes:



1) Faça a grade de bomba com massa de bomba em manga de confeitar, fazendo uma estrutura xadrez, em uma assadeira. Leve ao fogo para assar.



2) Corte a grade de bomba nos formatos desejados, assim como os pães-de-ló, para a montagem dentro do aro.



3) Proceda a montagem da torta conforme descrito na receita.



4) No final, coloque o crocante e leve para gelar, até ficar firme. Em seguida, cubra com o outro disco de bomba e a calda caramelada. Muito cuidado no manuseio de produtos cobertos com fios caramelados, típico da torta Regina e do Saint Honoré, também presentes nesta torta. Siga as instruções abaixo.



COMO FAZER OS FIOS CARAMELADOS QUE COBREM A TORTA:



Faça a calda caramelada conforme descrito na receita. Quando tirá-la do fogo, use um pente aplicador apropriado para fios caramelados. Mergulhe-o na calda, deixe um tempo e puxe-o para fora. Ele trará junto uma grande quantidade de fios. Passe o pente sobre a superfície da torta em toda sua extensão, em todos os sentidos. Vá mergulhando novamente o aplicador na calda e colocando os fios sobre a torta, até cobri-la completamente. Isso é o que se chama de cobertura tipo torta Regina. CUIDADO: os fios caramelados são extremamente voláteis, desaparecem rapidamente. Esta torta deve ser mantida sempre em geladeira de sorvetes.
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