Ingredienti per 6 persone
- 250 g di mandorle sbucclate
- 200 g di zucehero - 4 wova
- 3 Limoni grandl now trattati
- 100 g di cloccolata blawca
- pAnAl

- 2 biechigrint (da 5 cl) di sassolino

Stampa
- Per La pasta frolla:
- 250 g di farina
- &5 g di buryp o margarina
- 20 g di zuechero - 1 wove

- & g dose per dole unire Le mandorle com L Limond, Ll

- 1a buccia di 1/2 limone ata  sgacsoling e per ultimi gli albumd
-1 bicchiering (da 5 cl) di Sassolime WONERLL @ eVe.
Stampa
P Foderare wina tortiera cow la pasta frolla
PREP ONE e. dopo averla stesa, versare UL composto

sulla base ¢ cwocere in forno a 120° per
40 wlnuti.

Togliere dal forno, Laseiave raffreddare,
sciogliere La cloccolata biawca a

Meseolare tnsieme Lo zucchero e La
farina, wnire il burro ammorbidito a
temperaturn ambiente, L’mw:a Lintero,
L& scorza di Lmone grattugiata, a bagwomaria, amalgamare com wn
dose e Ll biechierino di Sassolino. goccio di panna ¢ versare il tutto sulla
Lavorate il composto fino ad ottewere  torta.

tdd E‘E‘L’Pﬂm morbido ¢ Lasciate rposare . ;.ive oo, fettine di Limone

PEY CLYCA Wi'OFA.

Shusciare L Limond, far bollire Le busee

L POCA BCqUA PEr 20 3 WLLInALEL, ‘pﬂi-

Frullarie.

Trtare L& wandorle & unirle alle buoce

di Limone. Montare L tuorll con Lo

zucchero fino ad ottenere una crems;

Sassolino Stampa

L'originale, dal 1804 Scarica e stampa la ricetta in .pdf




