SEMIFREDDO AL MASCARPONE

Ingredienti:

500 g di mascarpone

5 cucchiai di zucchero

15 g di gelatina in polvere

500 g di panna

5 tuorli di uovo

Procedimento:

Mettere 5 cucchiai di zucchero, 500 g di mascarpone e 5 tuorli di uovo in una boule e mescolare bene.

Fare riscaldare il composto a bagnomaria.

Quando raggiunge la temperatura di 60° aggiungere la gelatina.

Setacciare, fare raffreddare il composto e quando raggiungere i 30° aggiungere la panna semimontata.

Mescolare bene.

Creare la meringa italiana: 

250 g di albume da cuocere all’italiana

100 g di zucchero

400 g di zucchero in un tegame

100 g di acqua 

Cuocere il tutto a 121° (utilizzare un termometro da cucina)

