Ingredienti per 4 persone
- 200 g di zucchero - euova
-200 g di burro (piic quello per
tiburrare) !
-100 g di farina (piic quella per prane dal bassp verso L'alto.

twfarinare)
- ww'arancia - 100 g di fecola
- wezza busting di Lievito
- 250 g di panwna fresea
- 2 biechierini di Sassolino
Stampa (da 5 el)
- cannella in polvere
- 5 mezze pesche sciroppate -

PREFARAZIONE

. @

Con win cuicchiato di Legwno shattete L
Wi terving L tuorll con Lo zusehero
finehé now ottervete wna crema gonfia
e SpUMLOSA. Versate poco per volta il
burro, precedentemente seiolto a
bagwnowaria, contimuando a wescolare
con win cuechiaio di Legwno.

Wmite La scorza dell'arancia
grattugiata, uaa presa disalee la
farina, la fecola ¢ il Lievito mescolati
insiene e pol passati al setaceio.
Amaloganmate bene e infine incorporate
gli albumi montati a neve, mescolando

Versate il composto bin wmd stampo
Lmburrato e infarinato e fate cuocere
i forno caldo @ 120° per 40 minuti
cired, finehé wno stuzzicadent,

Sassolino Stampa
L'originale, dal 1804

tnfilato nel dolee, nwow useiri
perfettamente asciutto.

@uawdo La torta sard fredda,
sformatela e tagliatela a weti L senso
orizzontale. Spruzzate entrambi i
dischi com 2 bicchierini di Sassolino
diluiti com ww pb di acqua ¢ spalmate
il primo cow metd della panna
montata. Dividete le pesche a spicchi e
con W@ parte di essi fate una corona
sulla pawna.

rieoprite col secondo disco di pasta,
spalmate com La rimanente panna
(meno qualche cucchialo),
spolverizzate di cannella ¢ decorate
con gli spiechi di pesea vimasti e con
eiuffetti della restante panna
SPrUzZati con und siringa.

Scarica e stampa la ricetta in .pdf




