- A
Ingredienti per 4 persone
- 200 g di burro - 2 tuorll
- 250 g di zuecchero a velo
- zueehere sewolate
- 200 g di panna
- 200 g disavotardi

- 2 tazzine di caff? ristretto con win

L4

1 bicchierino (da 5 cl) di Sassoline

stﬂm-pﬂ
- Wi cuechiato du cacap

- 10 amaretti sbriciolati e imbevuti tipo per zuccotto) oppure una ciotola
i 2 bicchierini (da sel) di pluttosto grande e immergete

Sassolino Stampa rapldamente wel cafft leggero, uno alla
- qualehe chiceo di caffe. volta, i savolardi. Prewetell
PREPARAZIONE leogermente tra Le mand, per eliminare

Lavorate a spuma tb burro morbido,  |'eecedenza di caffe. e dispanﬂli contyp
aggrungendo poco alla volta 200 g di |, pareti dello stampo, foderandolo
zuechere a velo. completamente.

mw’ELmnmﬂ a mssnuwac., Lmorpurnte versatevh dewtro wi tevzo della creman
tuorll (wao alla ﬂn}-tﬂ},J il aufﬁﬂ-sh—e:btu e su questa distribuite gli amaretti
freddo con um 1 biechierino di sbriciolati. Stendetevi sopra wi altro
En?smm el cACao. Infine, molto tevzo di crema ¢ finite con wno strato
delioataments, unite La pannd montata i cavolardi imbevuti di caffe. Mettete
con Lo zusehero @ velo imasto. Mettete |p ctampo in frigo per 4 ore, ¢ il vesto
gL anearettl L wn platto, sbriciolatell della crema al fresco, ma fuori dal

¢ Limbevetell L 2 biechierint di frigp.
Sassolino.  movesolate il dolee sk un platto da
Versate tn wwd terrina Larga e bassa il portata, decoratelo com .:.E.uf-fcl:l;i. della
cafft legoero, Leggermente zuceherato. prpmea tewuta da parte ¢ con i chicehi
Prewdete uno stawpo rotondo alto (del gf caffe. Rimettete il doloe Ln frigo per

- un quarto di Litro di caffé Leggero LW OF.
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