BUON APPETITO CON...

Spuma bicolore

Il cioccolato € una gioia per
grandi e piccini. Comungue
sia servito non lascia mai
delusi. In genere si associa
a pietanze dolci, ma ci sono
alcuni chef che hanno perfino

realizzato interi menu a base
di cioccolato.

Come per ogni alimento an-
che per il cioccolato e vali-
da la regola: ingredienti di
qualita uguale pietanze di
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qualita. Pertanto € bene pre-
stare attenzione quando lo s
acquista.

Laricetta proposta € un cre-
moso dessert dall’aspetto
molto invitante, si preparain
pochissimo tempo, & sempli-
ce e assolutamente gustoso.

I ngredienti (4 persone
2 uova, 2 cucchiai di zucche-
ro, 100 grammi di cioccolato
al 70%, 2 dI di panna.

Preparazione

Sciogliere 80 grammi di cioc-
colato fondente a bagnoma-
ria, utilizzarne qualche goc-
cia per decorare I'interno dei
bicchierini, cosi da ottenere
dei giochi di cioccolato che s
vedranno dall’esterno dei bic-
chieri. Lasciar rapprenderein
frigorifero.

In una ciotola lavorare con
unafrustai tuorli con lo zuc-
chero fino a ottenere una spu-
ma soffice. Mettere meta del
composto in un'altra ciotola
ed aggiungere in quest’ulti-
ma il rimanente cioccolato
fuso. In entrambe le ciotole
unire in parti uguali prima
gli albumi montati aneve ben
ferma, poi la panna anch’essa
montataaneve, incorporareil
tutto molto delicatamente per
mantenere una consistenza
spumosa.

Togliere i bicchierini dal fri-
gorifero e riempirli con una
parte di mousse chiara e una
di mousse scura e decorare
con dei riccioli o gocce rica-
vati dal rimante cioccolato
(quello non fuso). Far riposa-
re in frigorifero fino a mo-
mento di servire. m





