Ingredienti per 4 persone
- 200 g di farina
- 100 g di mandorle pelate
- 150 g di burrp
- 2 tuorll
- 125 g di zucchero

- 250 o di pesche secche
- 2 biechierint (da 5 el) di
Sassolino Stampa
- 2 puechiatate di mearmellata
di pesche
- sale.

PREPARAZIONE

Ammorbidite Le pesche tenendole
a bagwo per € ore Lin Acqua L Ul
avrete aggiunto 1 bicchierino di
Sassolino.

popodich setacciate La farina ¢
aggiungete 50 g di mandorle
tritate, 100 g di burvo a pezzetti,
100 g di Zzuechero, i tuorli, 1
bischierine di Sassolino & una
presa di sale.

iwpastate rapidamente, poi
formate wuna palla e lasciatela
riposare al fresco per mezz'ora.
Riprendete La pasta, stewdetela e
ricavatene uw disco con il quale
fodererete wno stampo (di 26 o
di diametro) Legaermente

L buwrrato.

Sassolino Stampa
L'originale, dal 1804

Spalneate La pasta cow la
warmellata di pesehe e sopra
distribuitevi Le mandorle rimaste,
tritate.

Su queste allineate Le pesche
divise a meti ¢ bew scolate.

Spolverizzate con Lo Zueehero
rimasto € distribuite qua e Li il
rimanente burro a fiocehetti.
cwoeete bn forno caldo a 180" per
WEZZ oA,

Scarica e stampa la ricetta in .pdf




