Semifreddo all’amaretto 
Ingredienti per 6 persone

500 gr di panna da montare

250 gr di amaretti

125 gr  di zucchero

100 ml acqua

6 tuorli

1 tazzina di caffè forte

Chicchi di caffè q.b.

Lingue di gatto q.b. ( guarnizione)

Preparare  lo sciroppo  bollendo per 2 minuti l’acqua con lo zucchero.

Montare i tuorli aggiungendo a filo lo sciroppo  caldo per ottenere una crema ben gonfia (circa 4 minuti).

Unire il caffè freddo e amalgamare bene.

Lasciar raffreddare il composto preparato, sbriciolare gli amaretti e montare la panna ben fredda di frigo.

Unire al composto raffreddatogli amaretti tritati e la panna montata. Dividere il composto in stampini mono porzione e mettere in freezer per almeno 6 ore.

Al servizio sformare nei piatti da porzione e guarnire con i biscotti e i chicchi  di caffè.
