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Clm po di doleegga fowita...
i un veselle-

I placerebbe un Mmodo semplice, veloce e affascinante per ripensare 1 vostri dessert?
La soluzione perfetta e un vasetto di vetro. | dessert si sviluppano in altezza, le
torte sono a strati, le mousse si sovrappongono, la frutta e regina. Un dessert in
un vasetto é facile da trasportare per un picnic con gli amici o per abbellire un grazioso

buffet: vi seque, elegante e moderno, e viriserva grandi sorpresel

Scegliete vasetti accattivanti e sottill per ottenere strati altrettanto attraenti. Curate le linee
per un effetto raffinato. £ infine, non esitate a dare nuova vita ai vostri dessert tradizionall
richiudendoli in un vasetto. Torta alle fragole, Foresta Nera, Tarte Tatin o Mont Blanc, ecco

I magnifici dolci, uno piu goloso dell'altro, che rinascono ancora piu bellil

E. soprattutto, scatenate la vostra creativita e realizzate 1 vostri fantastici dessert utilizzando
le ricette base, riso al latte, panna cotta o biancomangiare. Variate la frutta e le salse,
aggiungete le spezie nelle mousse, aromatizzate le creme con gl agrumi o con le fave

tonka e lasciatevi tentare da gueste idee fresche e innovativel
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o Meringata

, RIPOSO: 20-30 min
&W m@@o@dﬂ@/w ¢ UUZ)@W RAFFREDDAMENTO: 2 ore

|11V Per Iy persone

30 cl di panna liquida © 4 rami di verbena © 300 g di yogurt greco © 100 g di zucchero
a velo © 8 meringhe piccole © 8-10 albicocche profumate

/H Scaldate la panna, aggiungete la verbena sciacquata e lasciate in infusione per 30 minuti.
Filtrate e montate la panna in un'insalatiera con lo yogurt e lo zucchero a velo. Mettete in
frigorifero per 2 ore, versate quindi il composto in una gelatiera e azionatela per 20-30 minuti.

2 Sbriciolate le meringhe e distribuitele sul fondo di 4 vasetti. Lavate e asciugate le albicocche
e tagliatele a pezzetti. Aggiungetele nei vasetti.

g Versate il gelato in una tasca da pasticciere munita di bocchetta scanalata e spremetelo nei
vasetti. Cospargete con le briciole di meringa e servite subito.
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M 0 U S S 8 PREPARAZIONE: 28 min
, , , COTTURA: § min
L W WGM{&ZL& RAFFREDDAMENTO: 2 ore
Per 4 persone

» PER LA MOUSSE AL CIOCCOLATO FONDENTE 175 g di cioccolato fondente © 10 cl
di latte intero @ 1tuorlo d'uovo © 4 albumi d'uovo © 10 g di zucchero semolato

» PER LA MOUSSE AL CIOCCOLATO BIANCO 2 fogli di gelatina © 150 g di cioccolato
bianco © 35 cl di panna liquida molto fredda

» PER LA MOUSSE AL CIOCCOLATO AL LATTE 1foglio di gelatina @ 200 g di ciocco-
lato al latte © 35 cl di panna liquida molto fredda

Preparate la mousse al cioccolato fondente. Spezzettate il cioccolato e scioglietelo a bagnomaria.
1 Versate il latte e poi incorporate il tuorlo d'uovo, mescolando bene. Montate gli albumi a neve
ferma, aggiungete lo zucchero e continuate a sbattere. Incorporate gli albumi delicatamente in
tre riprese e poli versate Il composto sul fondo di 4 vasetti piccol.

Preparate le mousse al cioccolato bianco e al cioccolato al latte. In 2 ciotole di acqua fredda,
2 ammorbidite la gelatina necessaria. Sciogliete separatamente a bagnomaria il cioccolato bianco
e il cioccolato al latte spezzettati. Scaldate 5 ¢l di panna liguida per ogni mousse, togliete dal fuoco
e aggiungete la gelatina. Incorporate ciascuna dose di panna e gelatina al rispettivo cioccolato,
lisciate bene e mettete da parte.

5 Montate la panna con uno sbattitore elettrico e incorporatene delicatarente meta al cioccolato
bianco e I'altra meta al cioccolato al latte

4 Aggiungete la mousse al cioccolato al latte nei vasetti, lisciate e poi terminate con la mousse
al cioccolato bianco. Mettete i vasetti in frigorifero almeno per 2 ore prima di servire.

16




- (OMPOSTA ai MELE
con lomponi ¢ melinga, "

SOLOBODCSEOOEONLSESHUOIUUUSODODDOUCOUL N B I B

Per )_ﬂ persone

6 mele adatte alla cottura © 50 g di zucchero di canna © 2 anici stellati ©1baccello di vaniglia
250 g di lamponi e 2 albumi d'uovo © 100 g di zucchero semolato

1 Preparate la composta. Sbucciate le mele, togliete | torsoli e tagliatele a pezzetti. Mettete le
mele in una casseruola conlo zucchero di canna e gli anici stellati. Tagliate il baccello di vaniglia
per la lunghezza, raschiate 1 semi e aggiungete tutto nella casseruola. Versate un fondo d'acqua,

coprite e cuocete per una ventina di minuti

2 Versate la composta sul fondo di 4 vasetti, dopo aver tolto la vaniglia e gli anici stellati. Distribuite

i lamponi sulla composta e mettete in frigorifero

5 Montate gli albumia neve ferma e aggiungete lo zucchero, sbattendo finché il composto diventa
brillante. Aggiungetelo nei vasetti raffreddati spremendolo con una tasca da pasticciere munita

di bocchetta scanalata. Dorate la meringa con un cannello prima di servire | dessert
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BIANCOMANGIARE s

INFUSIONE: 30 min

%} M(}“ RAFFREDDAMENTO: 4 ore

Per J—ﬂ persone

> PER IL BIANCOMANGIARE 7 fogli di gelatina © 75 cl di latte parzialmente scremato © 25 cl
di panna liguida @ 4 cucchiai di zucchero semolato © 150 g di mandorle in polvere
© 300 g di mandorle pelate © qualche goccia di essenza di mandorle amare

» 8 albicocche mature © 50 g di zucchero di canna © 30 cl di panna liquida molto fredda
© 30 g di zucchero semolato © 50 g di mandorle in scaglie © la scorza di 1 limone verde
biologico

Preparate I biancomangiare. Ammorbidite 1 fogli di gelatina in una ciotola di acqua fredda.
/“ Versate il latte e la panna in una casseruola con |0 zucchero e le mandorle intere e in polvere
Cuocete lentamente per una decina di minuti finché il latte non deborda, pol lasciate riposare
per 30 minuti

2 Filtrate Il composto in un colino rivestito digarza. Rimettete sul fuoco, aggiungete qualche goccia
diessenza dimandorle amare a piacere, togliete dal fuoco, incorporate la gelatina strizzata fra
le dita. Mescolate bene e versate il tutto nei vasetti. Mettete in frigorifero per 4 ore

g Al momento di servire, lavate e asciugate le albicocche, poi tagliatele in quattro. Passatele
in padella con lo zucchero di canna. Quando iniziano a caramellare, toglietele dal fuoco e
mettetele da parte

Lll Montate la panna a neve ferma, versatecilo zucchero e sbattete nuovamente. Aggiungete la

scorza di limone verde e mescolate delicatamente. Tostate le mandorle in scaglie. Adagiate
le albicocche sul biancomangiare, coprite con la panna montata e cospargete infine con le man-
dorle tostate
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