BUON APPETITO CON...

Meringhe ricoperte
di cioccolato fondente

Molti credono che le merin-
ghe siano difficili da prepa-
rare, nulla di pit sbagliato. Ci
sono solo due accorgimenti
che devono essere seguiti at-

tentamente: la temperatura del
forno deve essere molto bassa
e gli albumi devono essere
montati a neve ben ferma. Il
risultato sara assicurato.
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Ingredienti

Per le meringhe: 10 albumi,
500 grammi di zucchero a
velo, 3 cucchiai di succo di
limone, 1 pizzico di sale.
Per la salsa di cioccolato:
300 grammi di cioccolato
fondente, 2 cucchiai di pan-
na fresca.

Preparazione

Per le meringhe: Iniziare a
montare gli albumi (tenuti a
temperatura ambiente e senza
traccia di tuorlo), quando non
saranno ancora sodi, aggiun-
gere lo zucchero, il limone
per rendere lucide le merin-
ghe (volendo potreste non
usarlo) e un pizzico di sale.
Finire di montare gli albumi,
deve risultare un composto
molto denso. Riempire una
sacca da pasticcere o utilizza-

re due cucchiaini per formare
delle morbide “nuvole” che
adagerete su una teglia rico-
perta di carta da forno. Cuo-
cere nel forno preriscaldato a
70-80°C e lasciare asciugare
per un paio di ore. Il tempo
dipendera dalle caratteristi-
che del forno e dalla grandez-
za delle meringhe. Se nel for-
no si formera umidita aprire
appena lo sportello, se invece
le meringhe si scuriranno, ab-
bassare la temperatura.

Per la salsa di cioccolato:
Far sciogliere il cioccolato a
bagnomaria con un paio di
cucchiai di panna.

Composizione
Immergere le meringhe nel
cioccolato fuso e far fred-
dare su un foglio di carta da
forno. m





