


PO

kilocalorie

PROTEINE
CARBOIDRATI
GRASSI

COLESTEROLO

isi M
salute §s

] F-




Granita di caffe con spuma

alla cannella

INGREDIENTI PER 4 PERSONE:
4 dl di caffe ristretto
possibilmente espresso

50 g di zucchero semolato

30 g di zucchero di canna

Preparate la granita: aggiungete a 2 dl di
caffe caldo lo zucchero semolato, fatelo
sciogliere poi lasciatelo raffreddare e infine
versatelo in un recipiente di metallo in
modo da formare uno strato sottile. Passate
in freezer per circa 3 ore mescolando spesso
per spezzare il ghiaccio che si forma poi
suddividete in 4 bicchieri e passateli in
freezer. Poco prima di servire, preparate

la spuma: mettete il caffe rimasto, caldo,
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cannella in polvere
menta

con lo zucchero di canna e 20 cubetti di
ghiaccio in un contenitore alto e stretto,
inserite il frullatore a immersione, coprite
I'imboccatura con un foglio di alluminio da
cucina e azionate I'apparecchio alzandolo e
abbassandolo con un movimento a stantuf-
fo, in modo da ottenere una spuma densa
come un frappe. Versatela sulla granita,
spolverizzate di cannella, decorate con
qualche fogliolina di menta e servite.
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| Frappe

al cioccolato
con la panna

INGREDIENTI RER 4 PERSONE
100 g di panna fresca

15 g di zucchero a velo

150 g di gelato al fior di latte
150 g di gelato al cioccolato

6 dl dilatte

cacao amaro (circa § g)

8 biscottini al cioccolato

Montate la panna aggiungendo verso la
fine lo zucchero a velo. Frullate insieme

i due tipi di gelato con il latte e trasfe-

rite subito il frappe in 4 bicchieri ben
ghiacciati. Aggiungete la panna montata e
spolverizzatela con il cacao. Servite subito,
accompagnando con i biscottini.
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