Ingredienti per 4 persone
- 150 g di farina
- wn cuechiato di zueehero - 2 wova
- 2 decilitri di latte - 20 g di burro
- olio - sale - pane grattato
- = biechierint (da 5 el) di
Sassoling Stampa
- 2 tuorli - 45 g di zucchero
- 2 decilitri ¢ mezzo di panna
- wna bustina di vaniglina
- ww ciechiaio di fartna
- la seovza di wezzo Linwone
- burre - zuechero a velo.

PREFPARAZIONE

Mettete b wind tervina La farina Lo
zuechero ¢ i sale; fate La fomtana e
mettete nel centro Le wova. Meseolate
con wnd frusta, unite il burro fatto
fowdere in precedenza e il Latte.
Lngete di ollo wi tegaming
antiaderente e fatelo scaldare. versate
sul fondo un velo di pastella e won
append L'orlo della erépe comineerd a
seuriyst, voltatela.

Continuate cosi fimo ad esaurire La
pastella. Mettete iw wna easserwola,
fuort dal fuseo, i tuorll con Lo zucchero
e sbattete com una frusta fino ad
ottemere und crema di colore giallo
chiaro, spumosa.

Unite La panna, Lla farina, La
vanigling, la scorza di Limone
grattugiata e 2 biochierint di
Sassolino.

Sassolino Stampa
L'originale, dal 1804

Mettete La sasservola sul fuoco e,
mescolando, fate cuocere fino a che la
cremud now st sarit addensata.
mburrate wao stampo rotondo & bordi
alti, spolverizzatelo con pane grattato
e dispownete sul fondo una crépe
bagwnata cow 1 bicchiering di Sassoling
diluito com acqua ¢ spalmata di crena.
Continuate cost fimo ad esaurire Le
crépes e La crema, terminando perd com
Wna crépe senza crema. Mettete Lo
stampo tn forno a 120° per 20 minuti,
A cottura wltimata, togliete Lo stampo
dal forwo, fate intiepidire e sformate
il timeballe sw un platts da portata.

Spolverizzate di zucchero a velo.

Scarica e stampa la ricetta in .pdf




