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O maior pino metafórico nesta adaptação de seis partes do Netflix, por David E Kelley da novela
satírica Tom Wolfe  é Charlie Croker (Jeff Camp Daniels). Ele tem um bom e velho garoto. Atlanta
nasceu para ser criado no mercado  imobiliário que gostou balançando seu apêndice casas de
apostas inglesas todo o estado durante seus muitos anos na ascensão." Pouco depois disso ele 
está falando sobre a casas de apostas inglesas casa porque não vai pagar nada demais?
Também na reunião e mal capaz de manter seu  sorriso satisfação para si mesmo é Croker
empregado virou-se o Nark Raymond Peepgrasser (Tom Pelphrey, produzindo um desempenho
absolutamente cutâneo  por toda parte). Não tudo divertido. Nem todos os jogos são
divertidamente feitos pra ele embora como casas de apostas inglesas própria pila 
recentemente impregnado uma jovem mulher do leste europeu ("Além disso eu deixei que ela
coloque casas de apostas inglesas anus") quem agora quer  BR R$ 700 mil Para compensar
pelo inconveniente da gravidez filho dele!
Entre os outros envolvidos e / ou investir na  queda iminente de Croker estão casas de apostas
inglesas primeira esposa Martha (Diane Lane, mais recentemente visto casas de apostas
inglesas Feud: Capote vs the Swans),  ele se torna ainda pior para o seu marido negro. Ele é um
jovem adolescente que vive com a família  do pai; A mulher dele está sendo muito feliz por ter
sido uma das melhores amigas da atriz - ela  não pode ser tão distante quanto esperava – seus
amigos Joyce [Lucy Amien].
Passé deux semaines merveilleuses à Mexico City l'année dernière, et presque tous les jours, j'ai
acheté une grande tasse de  mangue juteuse, coupée en cubes et généreusement saupoudrée
d'une poudre vivement rouge que j'ai vite appris à appeler Tajín. Il  s'agit d'un mélange prêt à
l'emploi épicé de piments, de citron vert et de sel qui transforme la mangue en  une collation
parfaitement sucrée, épicée et acide avec laquelle je suis rapidement devenue obsédée. J'ai
canalisé ces saveurs dans ce  semifreddo pour une douceur rafraîchissante, sans cuisson.

Semifreddo de mangue et Tajin

Préparation 30 min
Congélation 6 hr
Pour 8
2 œufs moyens , séparés
80g de sucre en  poudre
300ml de crème double
Zeste finement râpé de 1 citron vert
180ml de pulpe de mangue – j'ai utilisé en conserve
100g de mangue  fraîche mûre , plus 80g supplémentaires pour terminer, coupés grossièrement
2 cuillères à café de Tajín – des grands supermarchés, des magasins d'alimentation  spécialisés
et en ligne
Tapissez une boîte à pain de 2 livres avec deux couches de film plastique, en laissant un 
surplomb de 5 cm environ de chaque côté.
Mettez les jaunes d'œufs et 40 g de sucre dans un bol et  battez jusqu'à ce qu'ils soient épais et
mousseux. Dans un deuxième bol, fouettez les blancs d'œufs jusqu'à ce qu'ils moussent,  puis
incorporez petit à petit le reste du sucre, jusqu'à ce que les blancs d'œufs deviennent blancs et ne
tiennent  que juste des pointes souples ; ils n'ont pas besoin d'être fermes.
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Dans un troisième bol, fouettez la crème double et  le zeste de citron vert jusqu'à ce qu'elle soit
souple, puis incorporez la pulpe de mangue jusqu'à ce qu'elle soit  combinée de manière
uniforme. Versez-le dans le bol aux jaunes d'œufs et incorporez-le soigneusement mais
complètement. Ajoutez les blancs d'œufs  et incorporez à nouveau jusqu'à ce que tout soit bien
combiné.
Versez un peu du mélange d'œufs dans la boîte à  pain gainée, parsemez-le de morceaux de
mangue, puis répétez les couches jusqu'à ce que vous ayez rempli la boîte jusqu'en  haut. Repliez
le film plastique en surplomb de sorte que la surface du semifreddo soit bien recouverte, puis
congelez-le au  moins six heures, ou jusqu'à ce qu'il soit ferme.
Pour servir, sortez le semifreddo du congélateur et laissez-le reposer sur le  comptoir pendant 10
minutes. Retournez-le à l'envers et démoulez-le sur une assiette de service. Recouvrez-le de
morceaux de mangue supplémentaires,  saupoudrez généreusement de Tajín, puis découpez et
servez.
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