Bavarese al Limone

ricetta inviata da rosa1975 il 10/04/2006

R6NQB4U
	[image: image2.png]



	Ottima dopo un pasto a base di pesce.
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	Ingredienti per 4 porzioni
  200 ml di panna
  2 tuorli
  latte 250 ml
  100 gr di zucchero
  succo di 1 limone
  1/2 fialetta aroma limone
  colla di pesce 4 fogli (da 2gr cad)
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	Preparazione
Mettere in ammollo la colla di pesce in acqua fredda.
In un tegamino sbattere i tuorli con lo zucchero, aggiungere il latte e mettere sul fornello.
Aggiungere il limone (sia succo che fialetta) e lasciar cuocere finché la crema non vela il cucchiaio.
Togliere dal fuoco e inserire la colla di pesce strizzata.
Mescolare bene e lasciar raffreddare.
Nel frattempo montare la panna.
Mescolare bene la panna e la crema e versare in uno stampo da budino.
Tenere in frigo per almeno 3/4 ore (o due ore in freezer).
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