 ( quando non si ha tempo di cucinare perché si deve        studiare!!!)

BOCCONCINI DI FORMAGGIO

 ( un antipasto veloce e delizioso!)

100 gr  gorgonzola dolce

100 gr  belpaese

10   gr  fontina

100 gr gruviera

100 gr parmigiano

papavero  q.b.

sesamo q. b.

tagliare il formaggio a dadini piccolissimi ( gruviera, fontina , parmigiano) amalgamarlo con l'altro a freddo in una terrina o nel frullatore, formare delle palline e passarle prima nel sesamo , poi nel papavero.... buon appetito!

…oppure….

PANNA COTTA(imbrogliona!!)

          AL CAFFE'

2 buste di preparato per Créme Caramel della Cameo

1 litro di panna fresca per dolci

1 moka di caffé da 3

Preparare la crema come indicato sulla confezione: invece del latte usare la

panna liquida .

Unire alla crema il caffé (meglio se abbastanza forte).

In uno stampo rettangolare (tipo quelli da plum-cake )

distribuire le due bustine di caramello e quindi versare la crema al caffè

ancora calda.

Far raffreddare in frigo per alcune ore, quindi sformare su un vassoio e

servire tagliato a fette ( la "panna cotta" risulta molto densa) e guarnito

con ciuffetti di panna montata.

Buona da leccarsi i baffi e figurone assicurato!!

