Ingredient| per 8 persone

- 850 g di riso - Acqua ¢ Latte
- 5 uova intere + = di solo giallo
- 150 g di burrp
- 250 g di zuechero
- 100 g di zuech. vanigliato
- 400 g di cioccolato fondente
- 1 bustina di cacao
- 3 biechierini di Sassolinoe Stampa
(da 5 el)

Per La Pasta
- 800 g di farina
- 300 g di zucchero
- 9 wova intere + 4 di solo glallo
- 200 g di buwrro
- 2 bustine di Lievito
- 100 g di zuechero vanigliato

FREFARAZIONE

Cuocere 850 o) di riso b aequa e Latte,
lasciare quindi raffreddare, metterci
dentro 5 uova intere, 3 di solo glallo;
150 g di buwrro; 250 g di zwecchero; 100
g di zucch. vanigliato; 400 g di
cioccolato fondewnte; 1 busting di cacao
e 2 bicchierini di Sassolino.
Mescolare bene il tutto per
amalgamare.

Sassolino Stampa
L'originale, dal 1804

L pieno now deve nsultare troppo denso,
evewtualmente ammorbidire cow Latte.
Per il suolo preparare wwn Limwpasto con
200 g di farina; 00 g di zucchero; 9
wova intere ¢ 4 di solo giallo.

200 g di burrp; 2 bustine di Lievite;
100 g di zuech. vanigliate;

¢ 1 bicchiering di Sassoling.
Abbassare La pasta e foderare la teglia,
avewdo cura che La pasta debordli di
almeno 2cm.

Deve tuttavia rimanere plic alta
dell'impasto di cloccolata e riso con
el sk riempirdt Lo binterno dello stampo.
Mettete Ln forne A 180°

per 30/35 minuti

Scarica e stampa la ricetta in pdf




