Ingredienti per 4 persone

- Wi seatola di ananas
seiroppate di 500 g
- 250 g di zuechero - olio
- 4 fogli di colla di pesce
- mezzo limone, un quarto di
panna fresea
- 100 g di Lamponi surgelati
- 100 g di wirtilli surgelati
- 2 bicchierini (da 5el) di
Sassolino Stampa

PRHEPARAZIONE

immergete in acqua fredda La colla
di pesce. versate Lo selroppo d'anawnas
b i casseruola, unite 150 g di
zucchero ¢ fate sobbollive per cirea 5
Malimictt.,

strizzate La colla di pesce e unitela
allo sciroppo d'ananas. Mescolate ¢
fate Lntiepidire Lo seivoppo. Tagliate a
tocchettl L'ananas ¢ mettetelo wel
frullatore col sweeo di Limone ¢ Lo
seiroppo preparato.

Frullate ¢ versate il composto in una
terrina. Mowntate La panna e
amalgamatela al passato di ananas.
ungete di olio uno stampo da budino
e versatevi La crema ottemuta; coprite
con wi foglio di alluminio da cueing
Lasciate in frigo per 3 ore.

Sassolino Stampa
L'originale, dal 1804

Mettete 50 g di zueehero b win
tegaming con qualehe cwechiaio di
acqua ¢ cuocete fino a quando,
mettendo una goceia di sclroppo su
LW 'Pintl:ilnw tnelinato, questa non
seivolerd piic.

Passate al wixer L Lamepond € L mirtill
prima scongelati e wnitell allo sciroppo
di zucehero; aggiungete il imanente
zucehero ¢ cupcete ancora, flno a
quando il composto comineerd ad
aderire al cuechiaio. Lasciate
raffreddare, quindi incorporate i 2
bicchierinl di Sassolino.

Sformate La bavarese immergendo Lo
stawpo in acqua calda, rovesciatela
POl su uw platto ¢ guarnitela con
qualche mirtillo.
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