PREPARAZIONE
Mowdate e Lavate La frutta; tagliate gli acqua fredda e bew strizzata, il

acind d'uva, tagliate a fettine Le fragole mascarpone ¢ la frutta sgoceiolata dal
¢ @ cubetti L'altra frutta. sueeo emesso durante La macerazione,
RLLALEELA L Wil tErYLIMA, Meseolate bene.

spnwuirizzatam cow Lo zucchero A Velo (zuppate gli amaretti con 1

¢ lasciatela macerare per clrc@ WW'OrA. bischierine di Sassoline.

Nel frattenpo mettete in una | Foderate wuno stanwpo rotowdo con carta
casseruola (fuort dal fuoco) 2 tuorll  di glluminio, disponetevi sul fondo

1 con Lo Zuochero e, con und frustd, gl awaretti e riencpitelo con. il composto
montateli @ spuma; unite quindi La preparato.

ngred

- 200 g Er:ﬂeu:ﬂgp;%fnr-ﬁsﬂta f:;m, 1 bicohierino di Sassolino il )1ty 1 1 wepo i frigo per cirea =
- 200 g di fragole ' ore. Sformate il semifreddo su wn
- 200 g di uva - wung banana  Mettete La casservola sul fuoco ¢, platto da portata, elimbnate La carta di
- Und wels -2 uovi wescolando in continuazione, portate glluminio e rimettetelo per mezz'orn
- 4 fogli di colla di pesce A ebollizione. Continuate La cottura per i, frigo.
- un eucchiaio di faring elred 5 minuti.
- mezzo Litro di Latte Toglicte La casserwola dal fuoco, fate

- 150 g di zwecherp
- 50 g di zwechere a velo
- 200 g di mascarpone
- 5-&6 awLarettl
-2 bicehierini (da 5el) di Sassoline Sassolino Stampa _ o
Stampa L'originale, dal 1804 Scarica e stampa la ricetta in .pdf

intiepidire La crema pol wnitevi La colla
di pesce in precedenza ammorbidita in




