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Tazza di cremoso con biscottini 

E’ il dessert montato che richiede l’uso del termometro per controllare la temperatura dello zucchero che cuoce, da un minimo di 80° ad una garanzia massima di 121°C..


Ingredienti per 4 persone:
150g di tuorli (circa 5-6), 80g di acqua, 250g di zucchero, vanillina, 2 cl di rhum, 100g di ricotta, 20g di cacao amaro.

Per i biscotti (per 10 persone): 200g di burro, 150g di zucchero, 2 tuorli, 1 uovo, sale, buccia di limone e di arancia, 400g di farina.

Procedimento:

Confezionate i biscotti, mescolando in una planetaria gli ingredienti seguendo l’ordine di iscrizione, eccezione della farina che sarà inserita alla fine.

Disponete il preparato nella sac-à-poche e confezionate i biscotti, della grandezza desiderata. Lasciate riposare in frigo 15 minuti prima di cucinare a 165° C, per farli dorare.

In un pentolino sciogliere lo zucchero con l’acqua, e lasciate bollire per controllando che la temperatura arrivi intorno agli 80° C.

Nella planetaria montare i tuorli, e durante questa fase lasciate cadere a filo lo sciroppo caldo. Continuare a montare e impreziosire con la soluzione alcolica e l’aroma di vaniglia. 

In una ciotola montare la ricotta, a bassa velocità, ed incorporare i tuorli montati. Lasciate riposare in frigo e poi distribuite con la sacca, nelle tazze, già fredde. Cospargete con del cacao amaro, e servite con i biscotti caldi. Decorare con frutti a piacimento. 



