



Panna l. 0,5�
�
�
Latte 1\2 litro


Colla di pesce 20 gr.


Zucchero gr. 200


Vanillina 2 buste�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�
�






Panna cotta





Far bollire la panna e il latte con lo zucchero e la vanillina, lasciar raffreddare un attimo e aggiungere la colla di pesce ammollata in acqua fredda, girare bene , filtrare e versare negli stampi. Mettere in frigo almeno 6 ore, servire con salsa al caramello o altro





Gelatina al vino rosso con salsa all’arancio





Vino rosso l. 0,5


Cognac dl. 0,5


Zucchero gr. 100


Scorza d'arancio q.b.


Colla pesce 10 gr.


Cannella q.b�
Succo di 2 arance


1\4 di l. di acqua


zucchero gr. 200


tortagel buste 1


Grand Marnier dl . 1�
�






Fare bollire 5 minuti il vino col cognac, la cannella, lo zucchero e la scorza di arancio, togliere dal fuoco e aggiungere la colla di pesce precedentemente ammollata.


Filtrare e mettere in 6 stampini e lasciare in frigo per almeno 6 ore.


Preparare la salsa facendo bollire l'acqua, il succo d'arancio, lo zucchero e il Grand Marnier, aggiungere il tortagel e lasciare bollire lentamente per circa 20 minuti. Lasciare raffreddare 


E servire con le gelatine.
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