Mousse allo squacquerone con  composta di arance

Dosi x 6 persone

· Gr. 200 di squacquerone fresco

· Gr 50 di zucchero a velo

· Gr 200 di panna fresca semimontata

· 8 gr di colla di pesce

· n. 3 pompelmi rosa

· gr 200 di fragole medie

· 100 gr di zucchero semolato

· Acqua gr 100

Preparazione :

1. Mettere  ad ammollare la colla di pesce in   acqua fredda

2. Mescolare con una frusta lo squacquerone e lo zucchero a velo, montarlo leggermente, aggiungervi la colla di pesce che avrete disciolto in circa 30 gr di acqua ponendola pochi minuti sul fuoco basso.

3. Montare la panna quasi completamente ed unirla delicatamente al composto dello squacquerone. Lasciare in frigo ad addensare.

4. Fare uno sciroppo con l’acqua e lo zucchero semolato, aggiungervi gli spicchi di arancio pelato a vivo, fate sobbollire per circa 10 minuti, metterli a raffreddare in abbattitore.

5. Disporre in ogni piatto  col sac- a -poche una parte della mousse,  decorare con la composta di Arance, spicchi di fragola e foglie di erba cedrina o menta
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