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CESTING DI CROCCANTLE
LON FRUTTI 1] ",T.
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ﬁ CALORIE: 493 il et
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Per i1 cestii:

200 g di zicdhen

106 g i gramella df nocciole

11 di panna

250 g ol auschiere

200 4 i Trutra secei

tra chi granelly di neccinle,

niei, piskacchi ¢ infine pinoli inczri

I cucehiaia di rum a piacers

LCOME 51 PREFARA
Caminciate o preparara 71 cesting

digponete 200 q di zuschars in una

CigeraLare & €

delia nuova proposta di Palmive Braschi ana creazio-

ne delizinsa ¢ piavevolmente ricercata

cassaruglz oon fondo spesse o mette-
tela sul Tuaza fing & che lo zucchero
nan raggiungs una temperatera di
1807 chi nan aesse §l tesmometro
doved gaservars gquando risvlta ben
dorate, cargmellalar, Versatewi den-
bre 100 o i granella ¢i noceiole e
mescolalels rapidamente alla zucche-
Foocaramellaie, Versate il composio
attenulo seown foglic i cartan da
fosno e stendetela in ung spessare di
gualehe millimatsa. Dopa un pain di
rrvinti -=.L|:|r1:-l_;|-;||a'.a con cura il foglig
sgpra una scodella ravesciata e fate
prendera la farma dzl gesting, Fats
-'affrPrJdarF bena | |;|:|m|;:|:-51|:- quimli

CL=a DI FaLmMiao BRUSEEHI]

con la preparazions della spuma di
frutti el sattobgscn,

GOME 51 FRESENTA

Montale la panna con 1o zucchero;
guanda & montata quasi del tutts unite-
vio0 Truldi del sobiokosco tostadi prece-
dentemente in forng 2 1807 per ura
decina @i minuti ¢ fatti raffrecdare e se
volete, il rum, e sbatiete con la frusta
firsa @il cormpleta montaggio d2lla panna
Inzerite la spuma ottenuta in un =sag-
chetto da, pasticcere con boochatta larga
e disponetzla nel castino. Decorstela can
frutta zarcs a3 piacers 8 oon castagns
le=zate o marrens alacés glassati nel
ciaooalato fondante e pal fattl raffredolz-
e 2 SErvite ben freddo. R



