Mousse con pomodorini al profumo di basilico slurp 

350 gr di ricotta PROVARE CON PHILADELPHIA

1 scalogno

12 pomodorini secchi sott'olio

10 gr di basilico

1 dl di panna fresca

1/2 cucchiaino di zucchero

10 gr di  gelatina in fogli

olio extravergine d'oliva

sale  

Tritate  lo scalogno e stufatelo con 2 cucchiai di olio e 1 di acqua,  unite lo  zucchero, un pizzico di sale e cuocete a fiamma vivace per  pochi  istanti, poi spegnete. Ammorbidite la gelatina in acqua fredda,   tagliate i pomodorini sgocciolati a dadini. Mescolate la ricotta con il   basilico spezzettato grossolanamente, i pomodori e lo scalogno.

Scolate e strizzate i fogli di gelatina e fateli sciogliere a  bagnomaria. Lasciate intiepidire e mescolate il liquido ottenuto alla  ricotta. Infine, unite anche la panna fresca montata. Distribuite la  crema di  ricotta in 4 coppette e conservatele in frigo per circa 4 ore.  Lasciatele, poi, a temperatura ambiente per qualche minuto e servite,  se vi piace, con delle fettine di pane tostato.

