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Crema dilatte spalmabile
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Scopriquanto

TiGusta



Un nuovo prodotto
CON una cremaosita unico.
Sprigiona sensazioni aromatiche
al palafo che esaltano i sapori
del buon latte fresco.

Cremadilatte
spalmabile

Buona cosi com'é.
ideale perricette dolci esalate.

Provala semplicemente
spalmata sul pane con olio e origano
oppure con la fua marmellata
preferita. Scoprila nelle
tue ricette pil fantasiose.
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MOUSSEALLO ZENZERO
ECIOCCOLATO

Ingredienti @ Difficolté
200 gr Crema di latte TiGusta feEls
30 gr cacao in polvere Tempo
1gr zenzero in polvere 20 min
1cucchiaino colmo di zucchero a velo -

) Porzioni
(facoltativo) % 10 persone

Preparazione:

Montate gliingredienti in planetaria fino a ottenere una mousse
stabile e ben ariosa, mettetela in una sac-a-poche con bocchetta
da 15 mm e conservatela in frigorifero, per almeno una notte,
fino al momento dell'uso.
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MINI CHEESECAKE
ALMANGOELAMPONI

Ingredienti @ Difficolta

150 gr biscotti secchi HERIR

75 gr Burro Latte Tigullio Tempo

225 ml Panna Latte Tigullio 15 min + 1h di frigo

150 gr Crema di latte TiGusta -
Porzioni

60 gr zucchero a velo % 4 persone

225 gr Mascarpone Latte Tigullio
marmellata di mango
lamponi

Preparazione:

Per la base: tritate i biscotti e riduceteli in polvere. Metteteliin una ciotola,
aggiungete il burro fuso e mescolate con un cucchicio per oftenere
un composto omogeneo. Dividete il composto di biscotti e burro in quattro
porzioni e poi pressate con il dorso di un cucchioio. Mettete in frigorifero
per almeno 15 minuti. Nel frattempo, montate in una ciofola capiente
la panna, lo zucchero a velo, la crema spalmabile TiGusta e il mascarpone,
usando le fruste elettriche per ottenere un composto omogeneo
e cremoso. Ora mettete in una sac-G-poche e distribuite nelle monoporzioni.
Decorate le mini cheesecake con i lamponi e poca marmellata di mango. Fate
raffreddare in frigorifero per almeno unora e servitele fredde.
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CROSTINIDORATI
FANTASIA

Ingredienti @ Difficoltd

8 Crostini Dorati croccanti Facile

250 gr di Crema di lofte TiGusta Tempo
250 gr di pomodori datterini 15 min

1zucchina o

i Porzioni
© ?ve nere 4 persone
olio EVO
origano

Preparazione:

Spennellate i crostini con olio EVO e aggiungete la Crema di latte
TiGusta, rimanendo abbondanti. Tagliate una zucchina o fettine
sottili e i datterini a spicchi, poi aggiungeteli sopra alla crema.
Alla fine, mettete un paio di olive nere e una spolverata di origono
e servite ai vostri ospiti per un ottimo aperitivo.
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