Ingredienti per 4 persone

- 500 g di castagne
-100 g di WLASCArpone
- 120 g di zueehero a velo
- 3 bieehierini di Sassoline
.Etnm]:ﬂ
(da 5 el)
- 2 cuechial di eacao amaro
- € ciliege candite
- & anmarettL
-sale

PREPARAZIONE

Inmmergete Le castagne (alle quall
avrete ineiso la buceia) n aecqua
bollewte appena salata, caleolando
mezz'ora di cottwra dall'inizio
del bollore.

Scolatele, poche alla volta, e
sbucelatele. Passatele al
passaverdure montato cow il diseo
a fori piccoli cosi da ottenere wa
purt che raccoglierete in una
elotola.

Lasciatelo raffreddare e unitevi i
mascarpone, 100 g dL zuecherp &
velo e 2 biechierint di Sassoling.
Mescolate bewe. Diluite il cacap
eon 1 bicchierino di Sassolino ¢
mescolate La cremun ottenuta con
Ll composto di castagne.

Sassolino Stampa
L'originale, dal 1804

Agalungete infine gli amaretti
ridottl i briclole minutissime ¢
wescolate di wiwovo.

Mettete Ll composto Lin uno stampo
da plum-calke rivestito di carta
di alluminio ¢ battete il reciplente
sul tavolo per eliminare gli
evemtuall voti allinterno della
Crémi.

Mettete L frigo per almeno = ore.

Sformate La mattonella,
spolverizzate La superficie con Lo
zuochero a velo rimasto ¢
decoratela con Le ciliege candite.

Lcarica e stampa la ricetta in pdf




