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Home » LIFESTYLE » Crostata sorrentina, dolce raffinato
LA RICETTA DELLA SETTIMANA

Crostata sorrentina, dolce raffinato

di #Torinese pubblicato sabato § febbraio 2019

|Seleziona mese * |

La crostata che vi presento e’ assolutamente da non perdere! Buonissima,

profumata, friabile e raffinata e' un dolce davvero speciale . Un guscio di frolla che racchiude CATEGORIE

una cremosa farcia avvolgente di crema, amaretti e amarene, un dessert indimenticabile.

|Seleziona una categoria _+|

Ingredienti
Per la frolla:
300gr. di farina 00 La chle‘sa di San Lorenzo baciata dal tramonto 9
8 di h Jat Febbraio 2019
UE SO RS Crostata sorrentina, dolce raffinato 9 Febbraio
130gr. di burro 2019
1 uovo e 1 tuorio Leggere, tradurre, amare Virginia Woaolf 9
2gr. di lievito per dolci Febbraio 2019

Cibo e dintorni al Festival del giormalismo
alimentare 9 Febbraio 2019

Una legge popolare per i beni comuni 9
Febbraio 2019

Buccia grattugiata di mezzo limone

Per la farcia:

400mi. di
latte intero

80gr. di

s KEEP
CALM

30gr. di maizena
24 amaretti
Amarene Fabbii q.b.

Liquore Alchermes q.b. LEG G l

Zucchero a velo

" |
Impastare nel mixer farina, burro tagliato a To R I N ES E

tocchetti, zucchero, uova, lievito e la buccia

Ritaglio stampa ad uso esclusivo del destinatario, non riproducibile.
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grattugiata del limone. Formare una palla, volgerla nella pellicola e riporla in frigo per almeno
un'ora. Preparare |la crema pasticcera, lavorare i tuorli con lo zucchero, aggiungere la maizena
e versare a filo il latte bollente, cuocere a bagnomaria, sempre mescolando, per 7/8 minuti.
Lasciar raffreddare. Dividere la pasta frolla a meta’, stenderla con il mattarello e trasferirla in
una teglia da crostata da 24cm. di diametro rivestita di carta forno, bucherellare il fondo con
una forchetta. Spennellare il fondo con lo sciroppo di amarena, aggiungere le amarene e 2/3
amaretti shriciolati. Coprire con la crema pasticcera e livellare bene. Posare sulla crema gli
amaretti precedentemente bagnati con un pennello nell’Alchermes. Stendere la rimanente frolla
sugli amaretti, chiudere bene i bordi. Cuocere in forno preriscaldato a 180 gradi per 45 minuti.
Lasciar raffreddare nella teglia, prima di servire cospargere di zucchero a velo.

Paperita Patty
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