CROSTATA

mﬁu.
Ingredienti per 4 persone
- 150 g di burre
- 4 tuorll
- 270 g di fartna
- 150 g di zuechero
- mezzo cucehiaino di Lievite
- mezzo litrp di Latte

PREPARAZIONE

Iwpastate 250 o di faring con 125 g versate il tutts b waa casseruola ¢ fate
di burrp a pezzetti, 2 tuorll, 100 g di  bollire a fuoco molto basso senza
zusechero, wna presa di sale, 2 cucehial swettere di mescolare per qualche

di acqua e 1 bicchierino di Sassoline ¢ istante.

L Lievito. Fuori dal fuoco agaiungete il burro
Lavorate L tutto rapidamente, pol rimasto, 2 bicchigrind di Sassolino ¢
forvaate wn disco cow il quale rivestivete sbattete con wna frusta per 5 minuti.
o stampo rotondo. coprite La base di pasta frolla cow La

Bucherellate b piie punti Lapasta e crema al sioceolato fredda e spargetevi
copritela cow della carta oleata (o di  sopra il cloceolato rimasto, a Lamelle.
alluminio) sulla quale spargerete dei

fagioli secchi.

Cieocete Ln forno ealdo @ 200° per 20-

ali altri 2 tuorli con la farina e lo

zueohero rlmastt.

Incorporate poco alla volta il Latte, prima

- 150 g di eioccolato fondente bollito com la vaniglina, e meti del

- wna bustinag di vaniglina
- = biechierini (da 5cl) di
Sassolino Stawpa
- sale.

cloceolato spezzettato.
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