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Tempo di preparazione

40 min

— Calorieaporzione

@ 450 kcal

Tempi aggiuntivi

6 ore di raffreddamento

. . DOSI PER
= | ngl‘ edienti 4 por zioni

4 Limoni bio

12 Uova

640 g di Zucchero semolato
11 di Pannafresca

1 Kg di Mascarpone
Sale

Per guarnire

Limone bio

Menta fresca

Preparazione

« Grattugiate la scorza del limone (senzala parte bianca amarognola), poi spremetelo efiltrateil succo.
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» Montate la panna con circa meta dose di zucchero, usando le fruste elettriche, poi mettetelain frigo.

* Separate in due ciotole gli albumi ei tuorli. Frullate questi ultimi con lo zucchero restante e un pizzico di sale, finché saranno
chiari e spumosi e lo zucchero si sara sciolto.

» Uniteil succo elascorzadel limone, frullando a bassa velocita

« Lavorate il mascarpone per ammorbidirlo (potete usare le fruste). Aggiungetelo quindi alacremadi tuorli, alternandolo con la
panna montata, e mescolate piano con una spatola.

» Montate gli albumi a neve fermissima con le fruste (perfettamente lavate e asciugate), quindi uniteli al composto delicatamente,
con movimenti dal basso verso I’ alto per non smontarli.

* Versate poco alavoltail composto in uno stampo da plumcake, in modo da non creare vuoti d aria. Allafinelivellatelo, coprite
la superficie con la pellicola alimentare e mettetelo in freezer per ameno 6 ore.

* Rovesciate lo stampo sul vassoio e poi sfilatelo dal dolce. Decorate il semifreddo con fili di scorzadi limone e mentafrescae
servitelo.


https://spadellandia.it/antipasti/consigli-e-tecniche/montare-la-panna.html
https://spadellandia.it/antipasti/consigli-e-tecniche/come-pastorizzare-gli-albumi.html
https://spadellandia.it/search.php?searchkey=pastorizzare+i+tuorli&categoria_ricette_ID=
https://spadellandia.it/antipasti/consigli-e-tecniche/montare-gli-albumi.html

