Mousse di limoni alla menta
Ingredienti per 4 persone:

8 foglie di menta

2 albumi

50 g zucchero

2 grossi limoni

q.b. sale

4 cucchiai marmellata di limoni

100 g panna montata

Procedimento:

Lavare le foglie di menta, asciugarle, intingerle nei 2 albumi, cospargerle con 10 g di zucchero e farle asciugare su una gratella.

Tagliare a metà nel senso della lunghezza i limoni e vuotateli dalla polpa, avendo cura di non scalfire la buccia.

Agli albumi unire un pizzico di sale e con le fruste elettriche iniziare a montarli; quando il composto inizia a montare, aggiungere poco per volta i 40 g di zucchero rimanenti e continuare a montare fino ad ottenere una meringa molto densa.

Aggiungere delicatamente la marmellata e la panna montata.

Distribuire la mousse nei mezzi limoni, decorare con le foglie di menta glassate.

Far riposare almeno un’oretta in frigo e servire.
