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Il bere
'haute couture
del perlage in rosa

|l bien vivre
Pranzi
ingioiellati

La tavola

Grandi dolci per siaillare
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e | gelati

Dessert ghiacciali, creme morbide
e geland sprumosi el
all‘impostazione pid classica
grazie all‘wiilizzo df ingredienti
insolifi ¢ a un clegante contrasio
di strutture ¢ femperature, Per ln
Jelicita def palati pile mvventurosi.

Gelato di marroni in sfoglia
croccante di nocciole
con marroni glassati

Per quattro porzioni:
GNP g off mrarerani, fessoti e shucciot
2dl di ponng fresca
1500 g di zucchero
& ol
5l di fatte
Per |a sfoglia;
Gt g of otiume
100 ¢ o zucchera, aromatizzots allo
waniglio
A0 g di faring OO
50 g df nocciole, macimete
&1 g ol burro, figuefatio
Fer i marrani glassati:
150 g di morroni
seiroppa di ucchery oromatizzeto
(20" Bagume]

Fer il gelato, caramellare | marroni
bessati in un padedling con due terzi
delfby zucchera e passarli al setaccio
ancara caldi. Montare i tuordi 3 spuma
cam b aucchers rimasto, versand a filo
il latte bollente, trasferirlo in una
casseruoling @ far leggermente
‘adoensare la crema @ bagnomaria fine
a guande il cucchizing inizia @ velars
Maritare |2 panna, incarporarlz alla
ereéma insieme al puré di marmni ¢

- mescolare delicatamente: Lasciar
raffreddare ¢ mantecare nella

 gelatiera, seguenide le istruziani
dell'apparecchin.

Per la sfaqlia mantare albume in
una ciatala con wna forchetta,
aggiungere 8 pieggia lo zucchero e
shatbere per 4-5 minuti,

Unire delicatamente |a faring
setacciata, le nocciale macinate ¢ il
Burra liquefatte. Lavarare 'impasto
con be mani ¢ formare una palla,
coprire con un foglio di pellicola &
lasciarla in frigarifero per mezz'ora,
Stenders |2 sfaglia in uno spessare di 2
millirmetri & ritagliaria con un coltelling
in forma di foglie. Trasferire le foglie
5u una pacca e passarle a cuacere per
5 minuti nel forma gid calde a 1807,

Staccarie subito con una paletta ¢
appoggiarle, ancora calde, su tazze
capovolte esercitande una lieve
pressiane con ke mani per adattarle
fino & che, raffreddandosi, assumong
una forma concava,

Per i marrani glassati, eliminare 13
buccia esterna & cuocerli a vapare,
Eliminare con deficatezza 3 seconda
pelbe pid sottile, disporls ancora caldi
in wna pircfila da famo e ricopridi
completamente di sciroppo. Passare i
marroni & glassare per 24 ore nel forno
gid calde a 70-807, girandoli con
delicatezza due o tre volte ¢ facendo
attenzione che b sciroppo non si
addensi. Levarli dal forne, sgacciolarli @
lasciarli asciugare per altre 24 ore,

Cisporre il gelata di marroni sul
piatto con i marrond glassati all'interno
dell'incave delle sfoglie & senire.

Moscate Passima Ciiamaave 1998, La CRovra o VEGNERON y
Preziosa ericherta d'elte quite ger gecompaguere i sopore e ln corsistenza. avrolgente delle
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