SNA PANNA CO TARS

Una panna cotta fat

INGREDIENTI (4 PERSONE)

e 350 g diyogurt

e 3 fogli di gelatina

e 150 g difragole

e qualche fragola di bosco

e 12 foglie di basilico

e 1 dldacqua

e 40 g di zucchero a velo

e 1 ccdizucchero

e 1 albume

e scorza di 1 limone non trattato

e succo di 1/2 limone

on lo yogurt e profugeleEINer:l

PROCEDURA

1) Portate a ebollizione 1 dI di acqua con 8 foglie
di basilico, togliete dal fuoco e lasciate infondere
per 5-10 min.

2) Immergete i fogli di gelatina in acqua fredda
per 5 min, poi scioglieteli completamente
unendoli a 0.5 dl di acqua aromatizzata al
basilico e mettete in frigorifero 30 min.

3) In una ciotola, mischiate yogurt e zucchero a
velo e aggiungete la scorza del limone.

4) Montate a neve albume e zucchero e uniteli al
composto rimestando delicatamente con una
frusta fino ad ottenere un composto liscio.

5) Riempite delle formine con il composto e
lasciate raffreddare in frigorifero per 3-4 ore.

6) Servite con una culi ottenuta frullando le
fragole con il succo di mezzo limone, ancora un
po’' di zest e le restanti foglie di basilico.
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