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Molti credono che le merin-
ghe siano diffi cili da prepa-
rare, nulla di più 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 sarà assicurato.

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 
dipenderà dalle caratteristi-
che del forno e dalla grandez-
za delle meringhe. Se nel for-
no si formerà umidità 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. 

Meringhe ricoperte
di cioccolato fondente

SALUTE
di Vittoria Siciliani

Lo scorso 22 settembre in 
ben 56 piazze italiane è ca-
pitato a diversi di noi di im-
battersi in una domanda: 
«Ehi, tu! Hai midollo?». Si 
trattava di un’iniziativa pro-
mossa e realizzata dai volon-
tari dell’Admo (Associazione 
donatori midollo osseo) e dai 
clown in corsia aderenti alla 
Federazione nazionale Vip 
(Viviamo in positivo Italia 
onlus), che hanno anima-
to le piazze coinvolgendo i 
passanti. Il risultato è stato 
notevole: 3013 nuovi iscrit-
ti al Registro nazionale dei 
donatori di midollo osseo 
(Ibmdr), che si sono sotto-

posti al prelievo di sangue 
necessario ad effettuare la 
tipizzazione, e 750 promes-
se di donazione che già nei 
giorni successivi all’evento 
sarebbero state rese possibili.
Grande la soddisfazione 
espressa da Nicoletta Sacchi, 
direttore dell’Ibmdr, con sede 
presso l’ospedale Galliera di 
Genova: «Quest’anno abbia-
mo ottenuto un successo epo-
cale, che ci ha consentito di 
reclutare nuovi potenziali do-
natori e offrire sempre mag-
giori speranze alle persone 
in attesa di trapianto. La leu-
cemia, solo in Italia, colpisce 
1500 nuovi pazienti l’anno». 

Se pensiamo che solo un 
malato su quattro ha in fa-
miglia un donatore compati-
bile e la possibilità di trovar-
lo al di fuori della cerchia 
familiare è di 1 su 100 mila, 
si capisce quanto sia impor-
tante far crescere il numero 
dei potenziali donatori per 
risolvere questa importante 
patologia. Si può diventarlo 

se si ha un’età compresa fra 
i 18 e i 40 anni, un peso cor-
poreo superiore a 50 kg e, 
ovviamente, non si è affetti 
da malattie del sangue o al-
tre gravi forme infettive.In-
formazioni più specifi che si 
trovano sul sito del Registro 
Ibmdr (www.ibmdr.gallie-
ra.it) e su quello dell’Admo 
(www.admo.it). 

Hai midollo?




