Parfait au café

Ingredienti

zucchero
200 gr.

panna da montare
3/4 l. 

uova
8

caffè
1 dl

mandorle
50 gr.

Sbucciare le mandorle in acqua bollente, tostarle in un pentolino, tagliarle a listarelle.

Mescolare lo zucchero col caffè, metterli sul fuoco per fare lo sciroppo (fino a che non fa il filo). Aggiungere lo sciroppo caldo ai tuorli d’uovo come per fare la maionese. Far freddare un po’.

Nel frattempo montare la panna e montare 3–4 albumi a neve. Amalgamare il tutto, delicatamente. Mettere in una forma rivestita di carta pellicola e mettere in freezer per almeno 6 ore. Passare nella celletta del frigo al momento di andare in tavola, o in frigo più o meno prima del secondo. Rovesciare su un piatto e decorare con le mandorle.

