
 
 

 

 
12.1) Punch gelati. 
a) al bitter 
INGREDIENTI: 
- tre etti di gelato all'ananas, bitter, spumante secco 
ESECUZIONE: 

Distribuire in quattro bicchieri alti a calice il gelato all'ananas, fino a riempire il bicchiere per un terzo; Versarvi sopra il 
bitter e lo spumante in parti uguali fino a riempire quasi completamente il bicchiere. 

Si serve con la cannuccia 
b) alla fragola 
INGREDIENTI: 
- tre etti di gelato alla fragola, maraschino, Frascati 
ESECUZIONE: 

Distribuire in quattro bicchieri alti a calice il gelato fino ad un terzo della loro capacità; versarvi sopra il maraschino ed il 
Frascati in parti uguali fino a riempire quasi completamente il bicchiere. 

Si serve con la cannuccia. 
c) alla sambuca 
INGREDIENTI: 
- tre etti di gelato alla vaniglia, sambuca, spumante semisecco 
ESECUZIONE: 

Distribuire in quattro bicchieri alti a calice il gelato fino a riempirli per un terzo; versarvi sopra la sambuca e lo spumante 
in parti uguali fino a riempire quasi completamente il bicchiere. Si serve con la cannuccia. 
d) all'imperiale 
INGREDIENTI: 
- tre etti di gelato all'ananas, quattro bicchierini di maraschino, quattro bicchierini di kirsch, spumante 
ESECUZIONE: 

Distribuire il gelato in quattro bicchieri a calice fino a riempirli per un terzo; versare in ciascuno un bicchierino di kirsch 
ed uno di maraschino ed affogare quindi con lo spumante.  Si serve con la cannuccia. 
e) all'italiana 
INGREDIENTI: 
- tre etti di gelato al limone,- un quarto di litro di Moscato, un'arancia, un limone, cinque grammi di semi di coriandolo, tre grammi di chiodi di 
garofano 
ESECUZIONE: 

Versare il Moscato in una casseruolina, metterlo sul fuoco, portarlo lentamente ad ebollizione e farlo sobbollire per un 
quarto d'ora circa. 

Toglierlo dal fuoco, aggiungervi la scorza grattugiata dell'arancia e del limone, il loro succo filtrato, i semi di coriandolo 
ed i chiodi di garofano. Mescolare bene e lasciare in infusione per un paio d'ore, dopo di che filtrare il vino. 

Distribuire in quattro bicchieri alti a calice il gelato al limone, fino a riempirli per un terzo, versarvi sopra il vino e servire 
con la cannuccia. 
12.2) Bavarese di albicocche e pesche 
INGREDIENTI: 
- 250 gr. di albicocche e pesche, 130 gr. di zucchero a velo, 250 gr. di panna montata, 10 gr. di gelatina, succo di mezzo limone 
ESECUZIONE: 

Pulire e mondare della pelle e dei noccioli la frutta fresca, tagliarla a pezzetti e passarla al setaccio; metterla in una terrina 
ed aggiungervi lo zucchero a velo ed il succo del limone, mescolare con delicatezza e lasciare in infusione. Nel frattempo fare 
ammorbidire la gelatina in acqua fredda per alcuni minuti, poi strizzarla con cura e farla sciogliere in un pentolino a bagnomaria 
con un cucchiaio d'acqua. Appena sarà pronta unirla alla frutta, mescolare e, quando inizia a rassodarsi incorporare la panna 
montata, amalgamando con cura. 

Versare il composto in una forma da budino e mettere in freezer per alcune ore. Sformare su un piatto da portata, guarnire 
con frutta fresca a fettine, dopo averla fatta macerare per alcune ore nel maraschino, e con ciuffi di panna montata. 

Il gelato senza la gelatiera 
Dopo avere preparato il gelato da congelare, si lascia ben raffreddare e, quindi, si versa nelle vaschette destinate a contenere 

i cubetti di ghiaccio, liberate della griglia interna che suddivide i cubetti stessi. Si potrà anche utilizzare un recipiente diverso, 
purchè entri nella cella refrigeratrice; dovrà essere di metallo leggero, meglio se di alluminio, avrà il fondo largo e piatto e le 
pareti piuttosto basse. 

Dopo avere portato il frigorifero al freddo massimo, si introduce nel freezer il composto da congelare, che deve arrivare 
almeno un paio di centimetri sotto l'orlo del recipiente. Si attende che il composto si sia solidificato solo parzialmente, poi, 
con una spatola, si rimescola con cura e si pone di nuovo al freddo. L'operazione va ripetuta una seconda volta dopo qualche 
tempo, finchè, dopo un'ultima ora di attesa, il gelato è pronto. 
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12.3) Sorbetto al limone 
INGREDIENTI: 
- n. 5 limoni succosi e grossi, mezzo litro d'acqua, 300 gr. di zucchero, un bianco d'uovo 
ESECUZIONE: 

Lavare ed asciugare i limoni, spremerli, e raccogliere il succo in un recipiente graduato; unire l'acqua necessaria a 
raggiungere il litro, aggiungere lo zucchero e la scorza dei limoni (solo la parte gialla) tagliata a filettini molto sottili; mettere 
sul fuoco moderato, mescolare bene per far sciogliere lo zucchero e far bollire per qualche minuto. Togliere dal fuoco e lasciar 
riposare per una mezz'ora, quindi passare lo sciroppo da un colino. Procedere quindi come descritto nel capitolo "Il gelato 
senza gelatiera". 

12.4) Bavarese alla fragola 
INGREDIENTI: 
- quattro etti di fragoloni maturi, un etto di fragoline di bosco, due etti di zucchero, quattro fogli di colla di pesce, tre decilitri e mezzo di panna 
liquida, due bicchierini di maraschino 
ESECUZIONE: 

Pulire le fragoline di bosco (si consiglia di lavarle nel vino bianco), cospargerle con una cucchiaiata di zucchero e con il 
maraschino e lasciarle macerare. 

Ammollare la colla di pesce in acqua fredda. Mondare i fragoloni, lavarli e passarli al setaccio facendo cadere il passato in 
una terrina. Versare in una casseruolina un etto e mezzo circa di zucchero, unire un decilitro e mezzo circa di acqua, mettere 
al fuoco e far bollire lo sciroppo fino a quando, prendendone una goccia fra il pollice e l'indice e allargando le dita, si formerà 
un piccolo filetto. 

Togliere lo sciroppo dal fuoco, incorporarvi la purea di fragole, unire la colla di pesce ben strizzata e fatta sciogliere prima 
a bagnomaria; montare a parte la panna a cui si sarà unito lo zucchero rimasto ed incorporarla delicatamente nel composto. 

Versare il tutto in uno stampo per budino inumidito con un poco di liquore e tenerlo in frigorifero per un paio d'ore. 
Al momento di servire immergere lo stampo in acqua calda e sformare la bavarese su un piatto rotondo. 
Guarnire con le fragoline di bosco scolate dal liquore e servire. 

12.5) Coppette di crema di limone 
INGREDIENTI: 
- 150 gr. di zucchero, due uova, due limoni, una compressa di gelatina istantanea, una bustina di zucchero vanigliato, un quarto di litro di panna 
montata 
ESECUZIONE: 

Preparare la gelatina e lasciarla intiepidire fuori dal frigorifero. 
Battere intanto i tuorli con cinque cucchiaiate di zucchero fino a renderli ben montati e spumosi; aggiungervi la gelatina 

ancora liquida, il succo e la scorza grattugiata di un limone, quindi incorporare delicatamente la panna montata. Montare a 
neve gli albumi con il rimanente zucchero ed incorporarli al composto. 

Distribuire la crema in coppette individuali e tenere in frigorifero per un paio d'ore. Prima 
di servire guarnire con fettine di limone e spolverizzare con lo zucchero vanigliato. 

 


