Mousse allo yogurt con salsa ai frutti di bosco
Ingredienti per 10 persone

X la mousse
Yogurt naturale gr 250

Zucchero a velo gr 80

Colla di pesce gr 8

Panna gr 300 

X la salsa

Frutti di bosco surgelati gr 250

Acqua gr 125

Zucchero gr 200

Succo di mezzo limone

Torta gel 1 busta

Preparazione:

1. Mettere in ammollo in acqua fredda la colla di pesce fino a quando sarà ammorbidita.

2. Mescolare lo yogurt allo zucchero a velo, aggiungere la colla di pesce diluita sul fuoco con poca acqua, mescolare rapidamente.

3. Montare la panna senza montarla completamente, aggiungerla delicatamente allo yogurt, mescolare molto lentamente fino a che non sarà amalgamata.

4. Versare negli stampini e mettere in frigo fino al rassodamento.

5. Preparare la salsa ai frutti di bosco nel seguente modo, mettere l’acqua, i frutti surgelati, lo zucchero, il succo di limone e il torta gel in una casseruola.

6. Lasciar bollire lentamente per alcuni minuti, fino a quando diventerà della consistenza di una crema.

7. Lasciar raffreddare a circa  10 gradi.

8. Sformare le mousse e decorarle con la salsa.
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