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PER 6 PERSONE ¢« PREPARAZIONE: 30 MINUTI + 2 ORE E 30 PER LA MERINGA

vacherin norvegese

12 meringhe a biscotto - Preparare 12 meringhe a biscotto seguendo il procedimento
1 albume della ricetta a pagina 6.

o g di zucchero semolato . . T . .
308 di b A - Perrealizzare la meringa "italiana", montare gli albumi a neve ferma,
(0] g l1zZuccnero avelo . .
3 aggiungere lo zucchero semolato e lavorare nello sbattitore per

3 " : " ;. . . . 3 3
meringa "italiana” semplificata altri 10 minuti. Passare lo zucchero a velo al setaccio e aggiungerlo b :\i
' -

4 albumi delicatamente agli albumi. Trasferire il tutto in una tasca da pasticciere
120 g di zucchero semolato
; € conservare a parte.
120 g di zucchero a velo ) ) ) . ) o
- Disporre le meringhe a biscotto su un piatto (delle stesse dimensioni
gelato

. i o del vostro blocco di gelato alla vaniglia) e ricoprirle con confettura
600 g circa di gelato alla vaniglia

di ciliegie.

decorazione - Sovrapporre il blocco di gelato alla vaniglia sulle meringhe e nappare
100 g di confettura di ciliegie nere con confettura di ciliegie nere

flambage - Ricoprire con meringa italiana secondo la vostra fantasia.

10 cldi cognac Congelare per 2 ore.

- Al momento di servire, scaldare il cognac, fiammeggiarlo e nappare
il vacherin con il cognac flambato.

X
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PER 6 VACHERIN « PREPARAZIONE: 15 MINUTI + 2 ORE E 30 PER LA MERINGA

vacherin agli agrumi

meringa

1 albume

30 g di zucchero semolato
30 g di zucchero a velo

chantilly

3o cl di pannaliquida

100 g di zucchero

1 cucchiaio di Grand Marnier

sapore
2 arance

5o g di zucchero
20 cl di acqua

sorbetto
300 g circa di sorbetto al pompelmo

utensili
6 stampini in silicone per muffin

58 ¢« VERSIONI MONOPORZIONE

Preparare la meringa seguendo il procedimento della ricetta a pagina 6
e realizzare 6 meringhe mikado (o qualcuna in pitw).

Con l'apposito attrezzo prelevare le scorze alle arance, tritarle
finemente, cuocerle per 10 minuti in 20 cl di acqua con 50 g di
zucchero.

Rimuovere la membrana bianca dalle arance pelate al vivo, separare
gli spicchi e tagliarli a cubetti.

Preparare la chantilly seguendo il procedimento della ricetta

a pagina 12. Mescolare alla chantilly ben ferma, le scorze candite
raffreddate, il Grand Marnier e i cubetti d’arancia. Riempire con

il composto gli stampini per mutfin e congelare per 2 ore.
Sformare, sistemare in cima una pallina di sorbetto e guarnire

con una meringa mikado.




Che sla di grandi dimensioni oppure un MonNoporZione,
che sia realizzato secondo la ricetta classica o una pid
modarna variante, il vacherinw congquistera al primo
sguardo, & dopo il primorassaggio non patrete pil
tare a meno di lui! La croccantezza delle meringhe.
la delcezza defla crema e la
Ireschezza del gsialo
saranno abbinate di volta
in volta alla frutta o &l
cloccoiaia) Inquasi

30 ricettafutte da
provard,
€ 11,40
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