CREMA DI LIMONE (15 min.).
Ingredienti per 4 persone:
· 1 limone e 1 arancia non trattati;

· 3 cucchiai di vin santo (o porto, o passito);

· 300 ml. di panna;

· 60 gr. di zucchero;

· frutta fresca a piacere, per guarnire.

Lava l’arancia e il limone, e grattugia metà delle scorze di entrambe.

Spremi il succo del limone, filtralo, aggiungi 2 cucchiai di succo di arancia, le scorze, il vino, e lascia riposare.

Monta la panna con lo zucchero, incorpora poco alla volta il composto di succhi e vino, continuando a mescolare finché avrete una crema soffice e densa.

Tienila in frigo fino al momento di servire.

Decorala con le scorrette a frutta fresca.

Buon appetito!!!
