	BAVARESE D’AUTUNNO


	Ingredienti: (6 persone)

Per la bavarese:

1 e ½ banana
1 pera, 1 mela
½ litro di latte
200 grammi di zucchero a velo
25 grammi di colla di pesce
250 grammi di panna montata
olio di mandorle dolci
succo di 1/2 limone
scorza di limone

Per la presentazione:

¼ di mela
½ banana
¼ di pera
½ limone
½ arancia
succo di limone
6 cucchiai di zucchero semolato
Categoria: Dessert

Ingrediente principale: 
Preparazione:
Cottura:
Calorie:  (6 persona)



	Preparazione:

Sbucciare la frutta e frullarla con lo zucchero, il latte e la scorza grattugiata del limone, facendo attenzione a grattugiare solo la parte gialla. Mettere in acqua fredda i fogli di colla di pesce e farli rimanere in ammollo una decina di minuti, fino a quando saranno ammorbiditi, quindi strizzarli e porli in una casseruola su fiamma debolissima e far sciogliere completamente. Unire la gelatina al frullato di frutta e mischiare con cura, quindi unire la panna montata. Ungere uno stampo da budino con olio di mandorle dolci avendo cura di far sgocciolare l’olio in eccesso. Versare il composto di frutta nel recipiente che poi metterete in frigorifero per alcune ore.

Presentazione:

Preparare la maionese in un contenitore dai bordi molto alti, mettere un tuorlo, un cucchiaio di succo di limone ed il sale, quindi aggiungere a filo l'olio (circa 200 ml in tutto), mentre, con l'apposito montatore, lavorerete il composto. La salsa aumenter di volume, e quando raggiunger un aspetto morbido e cremoso sar pronta. Frullare un avocado ed unirlo alla maionese, regolare di sale e di pepe. Sbucciare l'altro avocado, eliminare il nocciolo, tagliarlo a dadini, spruzzarlo con del succo di limone e spargere la dadolata di avocado sul piatto.


