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Follia nera

PANNA MONTATA

50 ¢l di panna liquida ben fredda

1/2 baccello di vaniglia o qualche goccia
di estratto di vaniglia

100 g di zucchero a velo

20 ¢l di sciroppo o di crema di ciliegie
5 cl d’'acqua

500 g di ciliegie snocciolate

800 g di brownie o di torta al cioccolato
250 g di trucioli di cioccolato

24 FRUTTI ROSSI

Per la panna montata, versate la panna liquida nel recipiente dello sbattitore

o in una terrina molto fredda. Se non fosse abbastanza fredda, sistemate la
terrina all'interno di un altro pit grande riempito di cubetti di ghiaccio.
Sbattete fino ad ottenere una panna montata piuttosto soda, poi incorporate
lo zucchero a velo e la vaniglia. Tenete la panna montata in fresco. Attenzione,
non si conservera che per qualche ora.

Tagliate la torta al cioccolato o i brownie a cubetti, distribuendone un primo
strato sul fondo dei bicchieri premendo leggermente con la punta delle

dita. Diluite la crema di ciliegie con I'acqua e irrorate leggermente il fondo

al cioccolato, poi deponetevi qualche ciliegia. Formate uno strato di panna
montata, poi ricominciate con un altro strato di torta e via di seguito fino allorlo
dei bicchieri. Metteteli in frigorifero per 30 minuti circa prima di decorarli con
i trucioli di cioccolato e servire.
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Cioccolato e te verde

CREMA AL CIOCCOLATO

500 g di cioceolato fondente
almeno al 50-55%

40 cl di latte

60 cl di panna liquida

130 g di zucchero extra fine
12 tuorli d'uovo

SCIROPPO AL TE VERDE

1 litro di acqua minerale
140 g di zucchero extra fine
30 g di polvere di té verde
4 fogli di gelatina

24 savoiardi

MATERIALE
1 sifone (50 cl) + cartuccia di gas

42 ESOTICI

Per la crema al cioceolato, scaldate il latte e la panna liquida in una casseruola,

a fuoco medio. Sbattete energicamente con la frusta i tuorli d'uovo con lo
zucchero in una terrina, poi aggiungete il latte e la panna caldi. Mescolate bene
e rimettete a fuoco dolce come per una crema inglese. La crema deve addensarsi
leggermente e nappare la spatola, ma soprattutto non deve bollire. Versate

la crema calda sul cioccolato spezzettato finemente e mescolate bene. Tenete

da parte a temperatura ambiente.

Per lo sciroppo al té verde, scaldate in una casseruola I'acqua con lo zucchero
fino ad ebollizione. Togliete dal fuoco, poi diluitevi la polvere di té verde.

Fate ammollate la gelatina in acqua fredda. Prelevate un quarto di sciroppo al
te verde e fatevi sciogliere la gelatina. Tenete da parte a temperatura ambiente.

Tagliate i savoiardi a pezzettini e disponetene un primo strato sul fondo dei
bicchieri. Irrorate di sciroppo al té verde (non gelificato) e pressate con la punta
delle dita.

Versate un primo strato di crema al cioccolato, poi mettete in frigorifero per
circa 30 minuti.

Ricominciate con un secondo strato di biscotti e di crema al cioccolato.
Mettete nuovamente in frigorifero per 30 minuti.

Quando i bicchieri saranno ben freddi, aggiungete non pit di un centimetro
di sciroppo contenente la gelatina e rimetteteli in frigorifero.

Appena prima di servire, trasferite lo sciroppo al té verde rimasto nel sifone,
caricatelo con la cartuccia e distribuite la spuma al t& verde nei bicchieri sopra
lo strato di gelatina.
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