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Charlatie alle fragoline di bosco
con crema tiepida al Moscato d'Asti

Ingredienti per 15 stampini a porzione:

Per la charlotte:

75 biscotti lingue di gatto piccole
150 gr. di purea di fragoline di bosco
100 gr. di zucchero semolato

150 ml. di acqua

15 gr. di colla di pesce

350 ml. di panna da montare

Per la salsa:

10 rossi d'uovo ,

150 gr. di zucchero semolato
14 stecca di vaniglia

500 mi. di latte

200 ml. di panna fresca

300 ml. di vino Moscato d'Asti

Fare sciogliere lo zucchero con l'acqua
e, a bollore, aggiungere la colla di pesce
ammorbidita in acqua fredda. Quando
sari tiepido incorporare il composto
alla purea di frutta e successivamente la
panna montata a parte. Mescolare bene
e, prima che si rapprenda, mettere il
composto cosi ottenuto negli stampini
che precedentemente saranno stati
foderati con le piccole lingue di gatto,
La salsa & cosi ottenuta: mischiare lo
zucchero con i rossi d'uovo fino ad
ottenere un composto spumeggiante.
A parte fare scaldare il latte con la
panna e la vanillina. Quando sara caldo

Prima di effettuare la cotturaa
bagnomaria, aggiungere il Moscato
d‘Asti. Portare alla densita giusta e fare
raffreddare.

Comporre il piatto corrla charlotte
adagiata in mezzo ¢ la salsa versata
intorno. Decorare sopra e intorno con
fragoline di bosco e foglicline di menta.
Si consiglia una spolverata di zucchero
a velo.
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aggiungerlo al composto e stemperarlo.
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Souffié di marroni

Ingredienti per 4 persone;
150 gr. di crema pasticcera
50 gr. di pasta di marroni
100 gr. di albume d’uovo
50 gr. di zucchero semolato

Ridurre i marroni precedentemente
bolliti in puré, lasciate raffreddare il 7
composto, nel frattempo preparate la -
base di crema pasticcera, Unite i due
composti cosi da avere un risultato
compatto e omogeneo. Montate

gii albumi a neve incorporando
gradatamente lo zucchero,

dopodiché aggiungete al composto
precedentemente lavorato. Imburrate
gli stampi con burro e zucchero,
riempite ed infornate a 170° per circa
15-20 minuti.

Gelato al miele

Ingredienti:

4 rossi d'uovo :

200 gr. di miele di castagno

25 gr. di zucchero semolato
~250-gr. di lattg~ =

150 gr. di panna fresca

Shattete i rossi d'uoveo con lo zucchero
ed il miele sino d-raggiungere un
composto spumoso. Incorporate il latte
e la panna e mettete il tutto in gelatiera.




