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8  SALATO

CREMA VELLUTATA
7 - 8  spicchi di aglio rosso di Sulmona
(in mancanza, potete utilizzare dell’aglio 
normale)
25 cl di latte parzialmente scremato
25 cl di panna liquida
½ bustina di zafferano
2 cucchiaini di legante alla maizena
(mescolate 1 cucchiaino di maizena +       
1 cucchiaino di acqua fredda)
sale e pepe

CIPOLLE CROCCAnTI
½ cipolla bianca
10 cl di olio extra vergine di oliva
farina

RIfInITURA
8 cucchiaini colmi di mais (al naturale in 
scatola)
4 cucchiaini di olio extra vergine di oliva
4 cucchiaini di aceto balsamico
1/4 di mazzetto di erba cipollina tritata

Togliete il germe agli spicchi d’aglio e pestateli. Mescolate il latte 
con la panna liquida e l’aglio e portate ad ebollizione. Aggiungete  
lo zafferano e il legante alla maizena. Salate e pepate. Sbattete          
il composto con la frusta, poi riportatelo ad ebollizione. Lasciate    
in infusione per 15 minuti, poi passate tutto al chinois.

Affettate la mezza cipolla a rondelle piuttosto spesse, poi passatele 
nella farina. Fatele friggere nell’olio extra vergine di oliva, facendo 
attenzione che non brucino.

Versate un cucchiaino di mais sul fondo di ogni bicchiere, poi 
ricoprite con la crema vellutata. Aggiungete mezzo cucchiaino       
di olio extra vergine di oliva, mezzo cucchiaino di aceto balsamico, 
poi l’erba cipollina tritata e 2 rondelle di cipolla fritte.

•  Per 8 bicchieri  •

Crema vellutata all’aglio e allo zafferano



32  DOLCE

CREMA DI LIMOnE
75 g di burro
8 cl di succo di limone
la scorza grattugiata di 1 limone
120 g di zucchero semolato
3 uova intere
1 foglio di gelatina

MASCARPOnE LEGGERO
100 g di mascarpone
1 tuorlo d’uovo
10 cl di panna liquida
20 g di zucchero a velo

RIfInITURA
qualche pezzetto di crumble               
(vedi pag. 70)
qualche pizzico di zucchero a velo

Fate sciogliere il burro a fuoco dolce, poi aggiungete il succo           
di limone, la scorza grattugiata e le uova intere precedentemente 
sbattute con lo zucchero semolato. Continuando a rimestare, 
portate questo composto al limite dell’ebollizione.

All’apparire delle prime bolle, togliete immediatamente la casseruola 
dal fuoco, poi sbattete nuovamente con la frusta. Incorporate          
il foglio di gelatina ammollato in acqua fredda e strizzato. Mettete 
in frigorifero per 3 ore. La crema deve risultare densa e liscia.

Mescolate il mascarpone con il tuorlo d’uovo. Sbattete la panna 
liquida con lo zucchero a velo fino a che non sarà morbida (non 
deve diventare soda come una panna montata).

Incorporate delicatamente un terzo di questa panna nella 
preparazione a base di mascarpone. Aggiungete poi, più 
rapidamente, il resto della panna.

In un bicchiere, versate alternativamente la crema di limone            
e il mascarpone leggero in modo da zebrare di giallo e bianco            
il bicchiere. Terminate con un pezzetto di crumble spolverizzato    
di zucchero a velo.

•  PER 8 bicchieri  •

Crema di limone e mascarpone leggero




