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Crème brulée
n. 8 tuorli

g. 500 panna fresca

g. 125 latte

g. 130 zucchero semolato

n. 1 bacello vaniglia o 1 bustina vanillina

g. 30 zucchero di canna

1. Mettere in casseruola il latte e la panna, aromatizzando con i semi della vaniglia tagliando il bacello a metà nel senso della lunghezza ed asportando con la punta del coltello la polpa e i semi che sono all’interno 

2. Disporre i tuorli in una bacinella e aggiungere lo zucchero semolato

3. Lavorare con una frusta i tuorli e lo zucchero e quindi aggiungere la panna e il latte caldo aromatizzati

4. Versare l’apparecchio ottenuto in stampi di stagnola o in cocotte di ceramica (a volte si passa un leggero strato di burro fuso e si cosparge con un filo di zucchero)

5. Mettere le cocottes o gli stampini di stagnola a bagno maria e cuocere in forno preriscaldato a 180° per circa 50/60 minuti

6. Fate attenzione che l’acqua non prenda a bollire ( si potrebbe mettere sul fondo della teglia della carta di giornale)

7. Una volta cotte le creme si lasciano intiepidire, si cospargeranno poi con lo zucchero di canna che andremo a caramellare con il cannello o ponendo i contenitori zuccherati in salamandra o al grill

8. Conservare in frigorifero sino al momento di servire
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Mousse al cioccolato
g. 500 cioccolato fondente

g. 400 panna fresca

g. 120 zucchero

g. 100 acqua

g. 30 burro

n. 4 uova

1. Sciogliere il cioccolato a bagno maria

2. Separare i tuorli dagli albumi e montarli in una bastardella con lo zucchero, utilizzando una frusta

3. A cioccolato fuso aggiungere l’acqua e il burro, mescolando delicatamente sino al loro completo assorbimento
4. Aggiungere lo zabaione di tuorli e zucchero, amalgamare bene e lasciare raffreddare

5. Montare la panna

6. Montare gli albumi aromatizzandoli con la polpa interna del bacello di vaniglia

7. Aggiungere prima la panna montata e poi gli albumi a neve ben soda

8. Versare la mousse in apposite coppe di servizio e preparare una guarnizione con fontana di cioccolato, cialde o lingue di gatto

