DESSERT
ALL’ANICE

FREFARAZIONE

versate LL Latte ln wing terring ¢
Aggiungetevi 4 cuschial di
zucchero, La vanigling ¢ La
cannella: Lasciate riposare al
fresco, per wn pate d'ore.
popodiché, b wina terring,
shattete Le wova (tuworll e albwmi),
com wnd forchetta; unite | 2
bicchierini di Sassolino e, poco
alla volta, sempre mescolando, il
Ingredienti per 4 persone latte “W“"ﬂtizszﬂ passato
attraverso ww colino.

Fate caramellare 50 g di zuscherp

_ 2 bicchierini di Sassoling W+ uno stanpo scanalato con foro
stawpa (da 5 ol) centrale; versatevi L composto di

- una busting di vaniglina  1Atte € wova, coprite com coperchio
- una presa di cannella o carta d'alluminio & cuocete a

- ZUeehero.

- 4 uova
- 1 bicchiere e 1./2 di Latte

Sassolino Stampa
L'originale, dal 1804

bagwomaria in forno caldo a 200"
Per 40 meinatti.

Sformate ¢ decorate a ’FLEHI"‘L

Scarica e stampa la ricetta in .pdf




