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CREMA ALLA BANANA

L= 20 MINUTI (] O MINUT
L) FACILE L FINOA 10 €

INGREDIENT! PER 4 persone
Da comprare:

* 4 banane

* 400 ml di panna fresca

% 50 g di biscotti speculoos

Li avete in dispensa:

% 1 limone * 50 g di zucchero
# 20 g di cacao amaro

» Sbucciate 3 banane, tagliatele

a tocchetti, trasferitele nel
bicchiere del mixer, unite il succo
del limone filtrato, lo zucchero,
300 ml di panna, e frullate.
Montate separatamente la panna
rimasta e tenetela da parte.

b Suddividete la crema ottenuta

in 4 coppette da dessert. Sbucciate
la banana rimanente, tagliatela

a rondelle e distribuitele sulla crema
alle banane.

) Shriciolate grossolanamente

i biscotti e suddivideteli nelle
coppette. Completate con un ciuffo
di panna montata, spolverizzato con
il cacao amaro. Tenete in frigo.

Dolcificate con la Stevia. € qui
segue una dieta light, queste
essere una vadida alternativa

di banane. Cascina San Cassiano:
usse di vino Moscato

Cappuccino con Stevia. e Mo
d’Asti Docg con Stevia, il vasé

ndi adatte a chi
creme potranno
alla crema
Crema

tto da 200 g, 6 €.
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