Mousse de ricota y frutas

Preparacion

Colocar la ricota en un colador para escurrir
el exceso de liquido. Mixearla con el
mascarpone, el azdcary el ron para
conseguir una consistencia suave y
homogénea. Batir la crema bien fria hasta
obtener picos suaves. Con movimientos
envolventes, incorporala a la mezcla de
ricota. Distribuir la preparacién en copas y
llevarlas a la heladera por al menos dos
horas, o mejor aun de un dia para el otro. Una
hora antes de servir el postre, limpiar la fruta
elegida (frutilla, kiwi, ciruela, manzana),
cortarla en cubos, espolvorearla con el azucar
impalpable y distribuirla en las copas sobre la
crema de ricota. Decorar con hojitas de
menta. Fuente y foto: RevistaMaru.com

Dificultad:

Tiempo de preparacion: 15min , Tiempo de
coccion: 2hrs. Omin

Tiempo total: 2hrs. 15min , NUmero de
porciones: 8

0 Calorias ,0 g Azucares ,0 g Grasas ,0 ¢
Proteinas

Autor: Maria

Url: https://srecetas.es/mousse-de-ricota-y-
frutas

Ingredientes

e 500 gramo/s Ricota

» 250 gramo/s Queso Mascarpone

e 150 gramo/s Azucar

e 3 cucharada/s Ron

e 250 cc. Crema de leche

e 250 gramo/s Fruta de estacion a eleccion
e 2 cucharada/s Azlcar impalpable

1 poco Menta

Categorias

Cumpleanos, Econémico, Frutas, Lacteos y
huevos, Rapida, Para/con nifios, Una cocinera
experta, Postre, Dulces
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