Mousse di prosciutto
Ricetta e fotografia
di Isabella Salvi

Ingredienti: (per 6 vaschette da 8 cm)
200 g prosciutto cotto

100 g prosciutto cotto affumicato
250 g ricotta

1dl panna

2 cc di pepe rosa, sale
preparato granulare per 2,5 d

di gelatina liquida

Preparazione:

Togliere al prosciutto le eventuali parti gras-
se e tagliarlo in pezzi piccoli. Mettere nel
frullatore a bicchiere il prosciutto, la ricotta,
la panna e 1 dl di gelatina liquida.

Salare a piacere e poi frullare il tutto per fino ad
ottenere un composto fine ed omogeneo.
Aggiungere il pepe rosa in grani interi senza
piu frullare.

Con la gelatina liquida restante rivestire il
fondo dei stampini e mettere alcuni grani di
pepe rosa come decorazione. Lasciar riposa-
re in frigo finché la gelatina sia indurita per-
fettamente.

Versare il composto nelle vaschette e rimette-
re in frigo per almeno 4 ore a rassodare.

Per togliere la mousse dagli stampini immer-
gere la vaschetta qualche secondo in acqua
calda e sformare su di un singolo piatto.
Servire con insalata mista e del pane tostato.
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Artista

Jeff Cascaro
Titolo CD

Soul of a singer
Etichetta
Herzog

Anno 2007

E chi lo direbbe mai che
un tedesco di Amburgo
possa divenire una vera
star del blues, del soul,
del funk e dello smooth
jazz? Ebbene Jeff
Cascaro ha prodotto
uno dei pit bei CD

di tutto questo 2007,
con contaminazioni che
vanno da Johnny Guitar
Watson agli Earth,

Wind & Fire, da Lou Rawls
a Teddy Pendergrass.

Un debutto semplice-
mente eccezionale,

con due cover splendide
come “Tripping Out”

e “Love will find a way”.
Tutto da ascoltare e se ne
avete voglia e tempo
navigate nel sito di questa
scoperta talentuosa a
www.jeffcascaro.com
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