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Mousse al cioccolato
con salsa a1 lamponi

INGREDIENT] PER 6 PERSONE
120 g di cioccolato fondente

4 cucchiai di latte

un uovo intero e 2 albumi

200 g dilamponi

foglie di melissa

sale

Mettete il cioccolato fondente e il latte

in un casseruolino, posatelo in un altro
contenente acqua calda, mettete sul fuoco
e fate sciogliere il cioccolato a bagnoma-
ria; trasferitelo in una terrina, lasciatelo
intiepidire poi unite il tuorlo (deve essere
a temperatura ambiente) e mescolate

con cura. Mettete in una ciotola a fondo
arrotondato gli albumi e un pizzico di sale
e montateli a neve fermissima con le fruste

kilocalorie [$8
per porzione
s1s
PROTEINE
12,6 ¢
ZUCCHERI
34,8¢
GRASSI
Ny 34,98 :

elettriche: incorporateli delicatamente al
composto di cioccolato quindi trasferite la
mousse in 6 bicchieri e tenete in frigorifero
per almeno 4 ore. Lavate i lamponi, frul-
latene 150 g poi passate la salsa ottenuta al
setaccio in modo da eliminare tutti i semi-
ni e mettetela in frigorifero. Al momento
di servire, suddividete la salsa di lamponi
sulla mousse e decorate con i frutti rimasti
e qualche fogliolina di melissa.
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ro di panna
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? Sono 30 kcal civca i piv-

} INGREDIENTI PER 6 PERSONE
400 g di ricotta piemontese
150 g di zucchero

una bustina di vanillina

100 g di mandorle in polvere

. osdldirum

- 90 g di cocco grattugiato essiccato

_ una papaia (400 g)

* 200 g di panna fresca
cannella in polvere
" menta

| Passate al mixer la ricotta con lo zucchero,
~ lavanillina, le mandorle in polvere, il

. rum e il cocco, mettete la crema in una
terrina e unite 100 g di di polpa di papaia
tagliata a dadini. Montate la panna e

. incorporatela delicatamente al composto
di ricotta, mescolate bene poi trasferite

in uno stampo da plum cake foderato di
carta da forno quindi: passate in freezer
per almeno mezza giornata. Sformate

il semifreddo e servitelo affetrato,
decorando i piattini con una spolverata di
cannella, fettine di papaia e qualche foglia
di menta.




