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PER IL RIPIENO

SCIOGLIERE LO ZUCCHERO ED IL MIELE IN 1/2 BICCHIERE D'ACQUA E POI RIPORRE
IL TUTTO IN UNA CIOTOLA AGGIUNGENDO GLI ALTRI INGREDIENTI. AMALGAMARE
BENE E LASCIARE RIPOSARE PER 15 GIORNI POSSIBILMENTE FUORI DAL
FRIGORIFERO (MA SE TEMETE DI AVVELENARE TUTTI E VOLETE TENERLO AL
FRESCO NON C'E PROBLEMA).

PER LA PASTA

IMPASTARE TUTTI GLI INGREDIENTI SBRICIOLANDO DAPPRIMA BURRO E
ZUCCHERO IN UNA CIOTOLA ED AGGIUNGENDO PIAN PIANO UOVA, FARINA E VINO
BIANCO. INFINE TIRARE LA PASTA SOTTILE.

COMPONIAMO IL DOLCE

PER CIASCUNA SPONGATA RITAGLIARE 2 DISCHI DI PASTA (UNO DI 28 CM E UNO
DI 22 CM CIRCA). SE AVETE LO STAMPO TRADIZIONALE INTAGLIATO NEL LEGNO
SERVITEVI DI QUELLO, ALTRIMENTI UNA PICCOLA TEGLIA ANDRA BENISSIMO.
POSIZIONATE IL DISCO PIU AMPIO SUL FONDO DELLA TEGLIA E FORATELO CON
UNA FORCHETTA, RIPONETE ALLINTERNO UNO STRATO DI RIPIENO (2 CM CA)
PONETE IL DISCO DI PASTA PIU PICCOLO SOPRA AL COMPOSTO E CHIUDETE LA
SPONGATA RIPIEGANDO L'ECCESSO DI PASTA DEL DISCO GRANDE SU QUELLO
PICCOLO. INFORNATE PER 20/30 MINUTI A 180°.
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QUESTA RICETTA E
FRUTTO DELLE NOSTRE
INFINITE PROVE E DEL
NOSTRO GUSTO
PERSONALE. NON E
ESATTAMENTE COME
QUELLA DI BERCETO, MA
VI ASSICURO CHE E'
BUONISSIMA
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2 KG DI FARINA

DI BURRO

800 GR
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800 GR DI ZUCCHERO

VINO BIANCO Q.B.
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