Lombardi & C. snc

La cherimoya.

La buccia sembra il guscio di una tartaruga... ha forme diversissime e sinceramente ¢ uno di quei
frutti che lo guardi e mai ti immagineresti il sapore o il colore all'interno: il gusto ricorda la vaniglia
con un retrogusto di fragola (per questo chiamata anche "Fragola del Paradiso") .

E' presente sul mercato da ottobre a dicembre.

In cucina, una volta tagliato a meta e privato dei semi, puo essere gustato fresco al naturale o con
una spruzzata di zucchero e rum asportandone la morbida polpa direttamente con un cucchiaino;
oppure, puod essere impiegato nelle macedonie di frutta, nei gelati e per la produzione di un ottimo
distillato.

Per quanto riguarda le proprieta terapeutiche, la cherimoya e' ricca di vitamina C (che ha un
potere antiossidante e potenzia le difese immunitarie); inoltre, €' molto nutriente grazie all'alto
contenuto di zucchero (circa il 20%) e a una discreta quantita' di proteine: 100 g. di polpa
forniscono circa 80 kcalorie.

FRULLATO DI CHERIMOYA

Imgredienti per 4 persone
2 cherimoia Per preparare questo delizioso frullato tagliamo
1/21di latte la cherimoya, togliamo i1 semi e a pezzettini la
Zucchero q.b. mescoliamo con il latte nel frullatore.
1 limone Successivamente aggiungiamo lo zucchero e
decoriamo con rotelline di limone.
Servire ben freddo.




