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Creminidolcie
zabaione al Lambrusco
» Facile » Preparazione 45min.
» Cottura 20 min. » Calorie 800
INGREDIENTI PER 4 PERSONE

8 fette di cotechino (vedi box a destra)
Per i cremini fritti: 4 tuorli + 2 uova

6.5dl dilatte, 100 g di amido di mais

200 g di zucchero, 2 scorzette dilimone
non trattato, farina

130 g di pangrattato, olio per friggere

Per lo zabaione: 3 tuorli, 3 cucchiai di
zucchero, 1 dl di Lambrusco

1 Portate a bollore il latte con le scorze di li-
mone. Montate i tuorli con lo zucchero fino
aottenere un composto chiaro e spumoso.
Continuando a mescolare, incorporate |'a-
mido di mais e il latte bollente. Mescolate
il composto, trasferitelo in una casseruola

con il fondo pesante e fate cuocere per 10
minuti, sempre mescolando. Non appenala
crematendera a staccarsidalle paretidella
casseruola toglietela dal fuoco, eliminate
le scorze e versatela su un piano dimarmo
in uno strato di circa 2 cm a raffreddare.
Tagliatela prima a strisce e poi a rombi. In-
farinateli, passateli nelle uova battute e poi
nel pangrattato. Friggeteli per pochi istanti
nell'olio caldo, scolateli sulla carta assor-
bente e teneteliin caldo.

2 Preparate lo zabaione. Montate i tuorli con

lo zucchero fino a ottenere un composto
gonfio e spumoso. Trasferiteloinuna casse-
ruola e, mescolando conla frusta, incorpo-
rate afiloil vino. Proseguite la cottura della
cremaa bagnomaria senza smettere di me-
scolare, finché si sara addensata e gonfiata
omogeneamente. Fatela intiepidire un po’
e mantenetela al caldo fino al momento di
servirla con il cotechino e cremini.

Il cotechino

Mettete a bagno il cotechino per 2 ore

Lo zampone

Mettete a bagno lo zampone in acqua
fredda per 12 ore. Punzecchiatelo e
praticate delle piccole incisioni sotto
gli unghielli con un coltellino affilato.
Avvolgetelo in un telo bianco sottile,
legate le estremita con lo spago.
Mettetelo in una casseruola coperto
con abbondante acqua fredda. Fatelo

sobbollire a fuoco dolce per circa 3 ore.

Verificate la cottura inserendo nello
zampone la forchetta: la carne deve
essere tenera, ma ancora soda.

Spegnete la fiamma e dopo qualche

minuto scolate lo zampone, sfasciatelo

e servitelo tagliato a fette spesse.
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Meringata alla
melagrana

» Facile » Preparazione 50
minuti + riposo » Cottura 10
minuti » Calorie 360

INGREDIENTI PER 10 PERSONE
400 g di pan di Spagna+ 4 uova
» 4tuorli+ 8didilatte« 60gdi
cioccolato fondente« 170 g di
zucchero semolato « 80 g di
farina » 1/2 baccello di vaniglia
» 3melagrane* 4 cucchiai di
panna fresca+ 1 cucchiaio di
succo di limone « 4 cucchiaidi
zucchero a velo « 1 carambola

1 Fate bollire il latte con la vaniglia
e mettetelo da parte. Separate
i tuorli dagli albumi, sbattete 8
tuorli con 150 g di zucchero fi-
no a renderli spumosi poi incor-
porate la farina e amalgamate.
Unite il latte aromatizzato, ver-
sate il tutto in una pentola e fate
addensare a fiamma bassa me-
scolando, fino al primo bollore.
Dividete la crema in due ciotole.
Inuna incorporate il cioccolato
tritatoela panna bollente.

2 Spremete 2 melagrane e aggiun-
gete al succo lo zucchero rima-
sto. Tagliate il pan di Spagnaa
fette spesse 1cm, spennellate i
lati conil succo di melagrane e
disponete uno strato sul fondo
diunacoppa adatta allacottura
inforno.Coprite conlacremaal
cioccolato, e alternate gli strati
terminando con lacremagialla.

3 Montate a neve gli albumi rima-
sti. Aggiungeteil succo dilimone
e lo zucchero a velo. Mettete il
compostoinunatascadapastic-
cere e decorate la superficie del
dolce creando una griglia. Pas-
sate sottoil grill per alcuni minu-
tifinché la meringa sara dorata.
Metteteinfrigo peralmeno2ore.
Servite guarnendo coni chicchi
del melogranorimastoe alcune
fettine dicarambola.

Trifle al panpepato

» Media
» Preparazione 30 minuti
» Cottura 10 minuti» Calorie 650

INGREDIENTIPER 10 PERSONE

» 600 g di panpepato+ 200 g di panettone
» 400 g di mascarpone * 6 tuorli= 200 g di
panna fresca » 6 cucchiai di zucchero

= 5 cucchiai di rum = 50 g di cioccolato
fondente « 1 cestino diribes « 10 scorzette
d'arancia candite

1 Tagliate il panettone a cubetti dil cm e fateli

tostare in forno a190° per 5-10 minuti fino a
chesaranno ben croccanti. Sbattete i tuorli
conlo zuccherofinoafarlidiventare spumosi
poi incorporate una cucchiaiata di mascar-

pone per volta attendendo che il composto
sia ben montato prima diincorporare quello
successivo. Profumate con il rum poi montate
lapannaeincorporatela. Tagliate il panpepato
afettine spesse 1/2 cm e tenetele daparte.

2 Incoppe individuali distribuite un velo dicre-

ma, alcuni cubettidi panettone, ricoprite con
crema e poi fettine di panpepato. Proseguite
alternando cubetti di panettone, cremae pan-
pepato. Completate conuno stratodicrema.
Fate sciogliere il cioccolato a bagnomaria,
stendetelo sottilissimo con unaspatolasuun
fogliodicartadafornoappoggiata suunpiano
freddo, lasciatelo rassodare poi ritagliate 10
dischetti di 3 cm di diametro. Ponetene uno
al centro di ogni coppa con una scorzetta
d'arancia candita, una fettina di panpepato
equalche baccadiribes.
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an dessert in

A e

Ghiotte e scenografiche, sono
le nuove zuppe inglesi per i maxi inviti

di Capodanno. Ingolosiscono il palato
con strati di morbidezza al cucchiaio

A CURA DI FRANCESCA SANTAMBROGIO, RICETTE DI GIOVANNA RUO BERCHERA, FOTO DI SILVIA LUPPI
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IL TOCCO IN PIU

[l mascarpone

CREMOSO, ECLETTICO IRRESISTIBILE. SA REGALARE
PERSONALITA E SOSTANZA A TANTT SFIZIOSI PIATTI DOLCI E SALATI

a cura di Cristiana Cassé, testo di Mariarosa Schiaffino, ricette di Claudia Compagni,
foto di Felice Scoccimarro/Alkemia, styling di Stefania Aledi
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> segue da pag. 73

Resta la sua bianca cremosita piuttosto compatta e la di-
sponibilita a dare morbidezza a molte preparazioni, spesso
sostituendo il burro e la panna, per esempio per mantecare.
Idea facile e di successo sicuro? Condite le tagliatelle incor-
porando nel mascarpone un tworlo d’uovo e cospargendo
di pepe bianco. Aggiungetelo ai ripieni, alle farciture delle
torte salate, usatelo nelle mousse, nei paté e naturalmente
nei dolei e nei gelati. Trasformatelo in elegante, rapidissimo
dessert, mescolandolo a zucchero, tuorlo d’ovo, cannella e

poco brandy. Con qualche minuto in pils, unendo un albume
montato a neve, avrete un risultato superavvolgente, La sua
destinazione piti tipicamente lombarda, ormai molto diffusa
nei banchi dei formaggi, & 'unione a strati con il gorgonzola,
che da invitandi forme, rotonde o rettangolari, decorate con
gherigli di noce o nocciole. Superinteressante I'incontro della
dolcezza di latte del mascarpone con I'amaro della cicoria
belga. In genere, i contrasti funzionano. Cosl, provatelo con
la noce moscata, la paprica o il curry.
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iletto

O, VITELLO O MAIALE, IL T
'O SI ARRICCHISCE DI INGREL
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¢ con rotolini di radicchio,
1 pag. B2
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1 fornita dallo chef
iyl o

orante Unico Milano)




