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Mousse  Fragole
Ingredienti:
500  gr   di fragole 

10  chiare  di uovo

200  gr  di  panna

5  fogli  di  colla   di pesce

350  di   zucchero  semolato

1/2  limone

Procedimento
Lavare  le fragole  tagliarle  a   metà, farle  macerare  con 50 gr  di  zucchero  e il succo del mezzo  limone.

Passare  le fragole  al mixer.  A parte montare  le  chiare  di  uovo  con il   restante zucchero,  in un altro recipiente  montare la panna.

Sciogliere la colla di pesce dopo averla ammorbidita in acqua fredda e  aggiungere 

alla purea  di fragole e alla  panna.

Amalgamare  quindi  con la chiara  di uovo  montata  avendo cura di non  smontare 

il composto, mettere  tutto  in uno stampo precedentemente  unto di olio di  e riporre tutto  in frigo.

Questo  dolce  si  accompagna  a  diverse  salse  e   presentazioni.

