- 25 g di cioceolato fondente (civea 30x25 cw); mburrate La carta
- = biecchierini di Sassoline -Stﬂht.‘pﬂ £ versatevi sp-l:,rq il mmpggtp EFEWALDSD,

(da 5cl) Livellandolo. Mettete i forno caldo a
- zucchero a velo - sale. 200° per 15 minuti. Mentre La pasta
PREPARAZIONE cuoce, mettete Ln wna clotola L savolardi
Rompete le uova LA WAl tervina, spezzettati, twzuppatelt com 2

aggiungete 100 g di zuechero, La  Yieohierind di Sassolino diluiti con
buccia grattugiata di lincone e una  ACqUA, cospargetell com Ll cloccolato
presa di sale. grattugiato ¢ wnitevi la marmellata.
Laverate il composto per 5 minuti (se cuando La pasta sark cotta tngl:ig:teln
usate il frullatore a mawns) o per 3 (se dal forwno, capovolgetela su ww riplano

Ingredienti per 4 persone wtilizzate inveoe quello elettrico).  COSPArso di zucohero a velo ¢ Levate La
-120 g di faring - 4 wova  Dovrete ottewere wn comeposto molto  CATA di allumlinio. Cow il composto
- 100 g di zuechero soffiee. preparato, spalmate il rettangolo di

- La buceia grattugiata di wezzo pasta ancorn calde, che awolgerete su

Setacciate La farina e unitela poco alla

Llmone volta alla souma di wova sé stesso, formando wa rotolo.
- 10 biscotti da inzuppare (tipo A ; . Laseiatelo riposare per wn'ora, poi
cavoiardi) ineorporandola delicatamente con un POSHYE per L - P
- wn pezzetto di burro ewechiaio. Foderate com carta di affettatelo, disponetelo in uw piatto da
5 hiaiate di warncellata di ALWminio wao stanmpo rettangolare portata e spruzzatelo con 1 bicchierino
et rugne di Sassolino.
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