TORTA DI
MAGLIATELILE

— - 8O e di zuechere - 1 wovo
o - & g dose per dolel
- La bueela di 172 Limpwe
grattugiata
-1 bicchiertno (da 5 cl) di Sassoline
Stampa

PREPARAZIOME

Mescolare Lnwstemee Lo Zuecehero ¢ La
farina, waire il burro amumorbidito a
tenperatura ambiente, L'uovo Lnterp,
la scorza di limone grattugiata, La
dose & 1 bicehierino di Sassolino.

Lavorate LL composto fimo ad ottewere

Ingredienti per 6 persone

- 200 g di mandorle sbueciate
- 200 g di zuceherp

- 20 g di burrp - 1 wove .
- 2 bicchierini (da 5 cl) di Sassolino TTHATE finencentt Le mandorle ¢ fatel

per SLYeA WA OFA.

- 1 wovo di tagliatelline (poss.  Lnire Lo zucchers, un bicchiering di
fresche) Sassolino ¢ 1L tuorlo dell'uove.
- Perla P“—“:tﬂ f"}"-Lﬂ: Mowtare L'albiume ¢ amalgamare
-250 g di farina delicatamente.

- &5 g di burro o margaring )
Sassolino Stampa
L'originale, dal 1804

Stewdere La pasta frolla in wna tortiern
antiaderente ¢ ricoprire La superficie
con und parte del composto & una
spolverata di tagliatelline e qualche
fiocchetto di burro.

Procedere bn questo modo formando 2
0 = strati.

Coprive L'ultino strato di tagliatelline
con abbondanti fioechetti di burro.
Cuocere in forno a 180° per 40 minuti.
Mentre si raffredda versare un
bicehierino di Sassolino sulla

i Lmpasto morbido e Lasciate riposare superficie.

Scarica e stampa la ricetta in .pdf




