Cliente: Federazione Latterie Alto Adige Data: 12 dicembre 2016

Prodotto: Brimi— ricotta classica

Testata: Tu Style N.50 Frequenza: settimanale
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TUSTYLE WEEKNOTES

a cura di Maria Chiara Locatelli

Mousse
gl e
agrumi

PREPARAZIONE 45 minuti
CALORIE/PORZIONE 385 kcal
DOSI 8 persone

ESECUZIONE media

INGREDIENTI

3 arance non trattate,

3 pompelmi rosa non trattati,
3 lime non trattati,

10 g di gelatinain fogli,

200 g dizucchero,

Y4 litro di pannafresca.

COME PROCEDERE

1. Lava gli agrumi, preleva con unrigalimoni
lascorzadiun'arancia e diun lime e scottala
per mezzo minuto in acqua bollente. Scolala
eripetil'operazione per 3 volte.

Fai ammorbidire i fogli di gelatinain acqua
fredda. Spremiil succo degli agrumi
sbucciati e di un pompelmo.

2. Pelaal vivo unsecondo pompelmo,

un lime e un'arancia e riduci la polpa a dadini.
Versail succo degli agrumiin una casseruola,
uniscila polpatagliataadadinie 100 g

di zucchero e scaldail succo sufiamma
bassa finché lo zucchero si sara sciolto.
Unisci anche la gelatina strizzata, mescola
finché si sara sciolta completamente
efairaffreddare.

3. Monta la panna, amalgamala al composto
preparato, versail tuttoin 8 stampini di 8 cm
di diametro e lascia rapprendere la mousse in
frigo peralmeno 8-9 ore.

4. Taglia afette il pompelmo, il lime

e l'arancia rimasti. Versalo zucchero residuo
in una casseruola, unisci1dl diacqua, porta
aebollizione, aggiungi gli agrumi e falli
candire su fiamma bassa per circa 10 minuti.
Scolali, lasciali raffreddare e utilizzali

per decorare le mousse (come nella foto).
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FRESCHI E CREMOSI

1. Ricotta classica Brimi prodotta con il 100%
dilatte dellAlto Adige, 250 g, €1,39.

2. Provamel arancia e rooibos, crema vegetale
di soya, da consumare cosi o utilizzare per

la preparazione didolci, 500 g, € 3,40.

3. Mascarpone Mila ottenuto da latte e panna

fresca dei masi dell’Alto Adige, 250 g, € 2,29.

4, Yogurt naturale intero biologico e biodinamico

Demeter Fattorie Scaldasole, 500 g, € 2.99.
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ENJOY SHOPPING

A MILANO ASSAGGIA

1 TEMPORARY STORES
Per lo shopping natalizio
puoi contare anche sui
negozi “a tempo”. In
corso Garibaldi 117, fino
al 31 dicembre (ore 10
21) al temporary Vanini
potrai acquistare pralme
e cioccolatini. In piazza
Portello trovi spumanti,
dolci e delizie della marca
IIViaggiatorGoloso di U2

e Unes (ore 9-21, fino
all’8 gennaio). Alla
Rinascente Duomo,
potrai viziarti

nella Moét&Chandon
Temporary Lounge,
maison dello champagne




