MOUSSE AL MASCARPONE
Ingredienti:

- 500 gr. di mascarpone

- 5 uova (tenere solo 3 albumi)

- 5 cucchiai di zucchero

- amaretti secchi, quantità a piacere

- lingue di gatto

Procedimento:

Montare con le fruste elettriche i 5 tuorli d’uovo con lo zucchero.

A parte montare i 3 albumi d’uovo a neve.

Nel mixer macinare in polvere gli amaretti (circa una decina), incorporarli al mascarpone e aggiungere lo zucchero montato coi tuorli e l’albume montato a neve. Mescolare bene.

Suddividere il composto in 6 ciotole (o se preferite in un’unica terrina) e mettere in freezer per almeno 2 ore.

Togliere dal freezer mezz’ora prima di servire decorando con le lingue di gatto e altri amaretti sbriciolati.

P.S.: un dessert semplicissimo e veloce, adatto ad ogni stagione!
