Ingredienti per 4 persone

- 300 g cirea di amaretti
- 2 bicchierini (da 5 cl) di
Sassolino Stampa
- 800 g di gelato alle nocl
- 200 g di cloccolato fondente
-20 g di burro
- alewne noot

PREPARAZIONE

Mezeolate L2 blechierind di
sassolino con wn'uguale quantitia
di acqua e inzuppatevi rapidamente
oli amaretti.

mivestite wno stampo da plun-cake
Lmburrato cown carta oleata, in wodp
che La carta sbordi dai Lati Lunght
dello stampo.

Tappezzate il fondo e metd delle
paretl com gli amaretti, che neetterete
cow La parte Liseia verso L'interno
solo sulle pareti e stendetevi sopra
wetd del gelato alle wocl. Sopra il
gelato fate wwo strato di amaretti e
tappezzate il resto delle pareti, come
spiegato sopra.

Spabmate il restante gelato e coprite
cowm Altri amaretti. Mettete L freezer

Sassolino Stampa
L'originale, dal 1804

per qualche orm, poi trasferite bn frigo
per mezz'ord prima di servive.
Mewntre LL gelato riposa L frige,
seiogliete a bagnomaria il cloceolats
cow il restante burro a pezzetti ¢ un
cucchiaio di acqua, mescolando con
wiv cuecchiaio di Legno.

@uando La crema sarll setolta,
versatela sul dolee che avrete tolto
dallo stampo, eliminando
delicatamente La carta.

Ricopritelo bnteramente, Livellanso
la glassa di cloceolato com una
spatola. Guarnite La superficie del
tronchetto con qualche gheriglio di
woee o altro a placere.

rimettete il tronchetto b frigo fino
al momento di servive.

Scarica e stampa la ricetta in .pdf




