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Miscela a secco gli zuccheri con l’inulina e gli addensan-
ti. Realizza uno sciroppo scaldando l’acqua e inserendo a 
pioggia la miscela di polveri. In ultimo aggiungi la polpa 
di mango e il succo di limone. Fai maturare una notte in fri-
gorifero a +4°C e, prima di gelare, emulsiona la miscela con 
un mixer a immersione. Passa il gelato in abbattitore per 
finire di cristallizzare la parte di acqua ancora libera.

PER LA PANNA MERINGATA 
PANNA 35% AMARA G 610

MERINGA ITALIANA G 260

GOCCE DI CIOCCOLATO FONDENTE G 43

MACEDONIA DI FRUTTA CANDITA G 87

Monta la panna e aggiungi, mescolando delicatamente, la 
meringa, le gocce di cioccolato fondente e la macedonia di 
frutta candita.

PER L’AMARETTO AL COCCO
ALBUME G 350

ZUCCHERO G 105

TPT DI MANDORLE (50% MANDORLE, 50% ZUCCHERO SEMOLATO) G 175

ZUCCHERO A VELO G 140

POLVERE DI COCCO G 175

FARINA W130  G 55

Monta gli albumi con lo zucchero e a parte setaccia il TPT 
con lo zucchero a velo e la farina. Aggiungi quindi la pol-
vere di cocco. Quando la meringa sarà pronta, versa a piog-
gia tutte le polveri mescolando delicatamente. Stendi poi la 
massa nelle apposite dime in acciaio posizionate su un fo-
glio di carta da forno e cuoci a 190°C per circa 20/25 minuti 
a valvola aperta. Lascia raffreddare prima del montaggio.

MONTAGGIO
Poni uno stampo a semisfera in silicone in abbattitore per 
qualche minuto. Una volta estratto, riempi lo stampo con il 
gelato ai frutti di bosco creando una prima camicia esterna. 
Inserisci poi il gelato al mango creando una seconda cami-
cia. Tra un inserimento e l’altro, fai indurire il gelato in ab-
battitore per 5 minuti. Riempi lo spazio vuoto centrale con 
la panna meringata, chiudi con un disco di amaretto al coc-
co e passa in abbattitore. Sforma e taglia il dolce a spicchi, 
incidendo dall’alto verso il basso.

PEZZETTO 
CON FRUTTI 
DI BOSCO 
E MANGO 

COMPOSIZIONE 
GELATO AI FRUTTI DI BOSCO

GELATO AL MANGO 

PANNA MERINGATA

AMARETTO AL COCCO 

PER IL GELATO AI FRUTTI DI BOSCO 
GLUCOSIO DISIDRATATO G 75

DESTROSIO G 17  

INULINA G 7

ADDENSANTI (FARINA DI SEMI DI CARRUBE E DI GUAR)  G 14

ACQUA  G 357

POLPA DI FRUTTI DI BOSCO G 357

ZUCCHERO G 135

SUCCO DI LIMONE G 7

 
Miscela a secco gli zuccheri con l’inulina e gli addensanti. 
Realizza quindi uno sciroppo scaldando l’acqua e inserendo 
a pioggia la miscela di polveri. In ultimo, aggiungi la pol-
pa dei frutti di bosco e il succo di limone. Fai maturare una 
notte in frigorifero a 4°C e, prima di gelare, emulsiona la 
miscela con un mixer a immersione. Passa poi il gelato in 
abbattitore per finire di cristallizzare la parte di acqua an-
cora libera. 

PER IL GELATO AL MANGO 
DESTROSIO G 27

ZUCCHERO G 148

INULINA G 7

ADDENSANTI (FARINA DI SEMI DI CARRUBE E DI GUAR) G 13

ACQUA G 351

POLPA DI MANGO G 405

SCIROPPO DI GLUCOSIO DISIDRATATO G 33

SUCCO DI LIMONE G 20


