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22 > Crema pralinata con crumble di amaretti
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36 > Panna cotta al caramello di burro salato con uova di salmone

e ai frutti della passione




La consistenza impalpabile di questa crema
si sposa perfettamente con la fava tonka,
ma potete sostituirla con scorze d’arancia

fresche o candite.

Piccola crema ciocco-tonka

PREPARAZIONE: 20 MIN
INFUSIONE: 30 MIN
COTTURA: 35 MIN
REFRIGERAZIONE: 2 ORE

PER 4/6 PERSONE

> 50 cl di latte intero

> 1 baccello di vaniglia

> 1 fava tonka

> 100 g di cioccolato al latte

> 1 uovo

> 2 tuorli

> 70 g di zucchero di canna chiaro

8 PICCOLE CREME DOLCI

Preriscaldate il forno a 130 °C e introducete la leccarda riempita
per meta d’acqua.

Portate a bollore il latte in una casseruola. Tagliate in due

il baccello di vaniglia, raschiate i semi con un coltellino

e aggiungeteli al latte. Successivamente, incorporate la fava tonka
grattugiata, coprite e lasciate in infusione per 30 minuti.

Fate sciogliere il cioccolato in un recipiente disposto su un
bagnomaria, poi incorporatelo al latte aromatizzato alla vaniglia.

In una ciotola, shattete I'uovo, i tuorli e lo zucchero di canna,
aggiungete il latte al cioccolato e mescolate fino a ottenere una
consistenza omogenea. Dividete la crema in quattro/sei stampini
e trasferite in forno, nel bagnomaria caldo. Lasciate cuocere

per 30 minuti.

Estraete dal forno la crema ciocco-tonka ancora tremolante,
fate intiepidire a temperatura ambiente e conservate in frigorifero
per 2 ore prima dell’utilizzo.




Potete usare questa ricetta come base da arricchire secondo

i vostri gusti. Si accompagna perfettamente a una tartara

di salmone, a un carpaccio di Saint-Jacques o anche a verdure
crude.

Piccola crema in stile cheesecake
con gamberetti al peperoncino

PREPARAZIONE: 20 MIN Preriscaldate il forno a 160 °C.
COTTURA: 40/45 MIN
RIPOSO: 15 MIN Frantumate i cracker con il pestello o il mattarello e poneteli

in una terrina. Fate sciogliere i due tipi di burro e mescolateli
ai cracker. Suddividete il composto in quattro/sei stampini
PER 4/6 PERSONE comprimendoli bene e conservate in frigorifero.

REFRIGERAZIONE: 4 ORE

> 75 g di cracker ai semi misti
> 25 g di burro
> 15 g di burro salato

In una terrina, mescolate il formaggio cremoso e la ricotta con
la panna liquida, la farina, I'uovo e i tuorli. Salate, pepate

> 300 g di formaggio cremoso e aggiungete un pizzico di peperoncino d’'Espelette. Sbattete
da spalmare rapidamgqte la crema e distribuitela negli stampini. Infornate

> 100 g di ricotta per 30/40 minuti.

> 10 cl di pannaliquida (35% m.i_

> 2 cucchiai di farina &  Estraete dal forno gli stampini dei cheesecake ancora

> ; t“°"‘|’_ - -j“ leggermente tremolanti, lasciate intiepidire a temperatura

> uorli [

~ambiente per 15 minuti e conservate in frigorifero per 4 ore.

> 2 pizzichi di peperonci
] hiaiol e . 4 . . :
_—— 'aﬁ#: 7 : Y . Scaldate I'clio in una padella e rosolate rapidamente i gamberetti
e latl - f . . i 2 A 2
.= w.con il peperoncino rimasto finché diventano opachi. Salate e
pepate.
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i cheesecake, guarnite con i gamberetti al peperoncino
tte e servite. -




€11,80
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