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Fiordifrutca o A = : [l vino adatto
ﬁlﬁ;{i:iﬂ:': e ’ Un bianco friulano, dal sapore
di Asiago, delicatamente dolce e dal
dolcificara solo f profumo leggero e persistente,
con succo di come il Ramandolo dei Colli

mele selvatiche. Ovrientali del Friuli.
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Crostata con crema alle

farcitura di crema, panna montata e dolcissime meringhe.

meringhe, arance e kiwi

La classica crostata con frutta di stagione, resa ancora pilt buona dalla

ne 25 min. + Coftura 26 min. + Riposo 50 min + Calorie a poz. 430 + Cosio @ porz. 1,50 euro

Utensili

Ingredienti per 8

4 Pasta frolla fresca,

Sciogliete
.l il burro nel

tegamino
e spennellatelo
dentro la teglia,
insistendo dentro
le scannellature.
Togliete la frolla
dcﬂa scatola,
fatela riposare
qualche minuto
fuori dal frigo.
Srotolatela
sulla carta che
I'avvolgeva.

Capovol-
gete il disco
dentro la

teglia, aivtandovi
con la carta.
Premete la pasta
con la punta delle
dita, per farla
aderire al fondo
e dlla parete,
insistendo sulle
scannellature.
Rotolate la pasta
in un cordoncino

decorativo.
81 l
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con la parte non " v .
appuntita dello spiedino
di legno.
Bagnate e strizzate
bene un pezzo di
carta da forno.
Sistematela all'interno
della teglia, foderando
la pasta.
Versate i fagioli secchi
nella teglia. Passate il
recipiente in frigorifero
almeno 20 minuti.
Riscaldate, infanto, il
forno a 190°. infornate
la teglia con la sua
camicia di frolla.
Cuocete 15 minuti,
togliete la teglia dal

forno ed eliminate carta ~ i : /¥ Per oftenere un cordone molto

e fagioli. Lavorate il e Ty - o s % 8 lucido, sbattete con il tuorlo anche
tuorlo nella ciotolina £ = 7 , \ - 1§ un paio di cucchiaini di burro fuso,
e spennellatelo sul L b o i | intiepidito.

cordone di pasta.

Rimettete la teglia in forno, Infroducete le meringhe nel Montate la panna molto soda,

senza la carta e i fagioli. 5 sacchetto di carta. Schiacciatele con la frusta elettrica.

Cuocete, finché la frolla & ben con il batticarne, senza Incorporatevi la crema alla
asciutta e il cordoncino gonfio e sbriciolarle troppo. vaniglia a filo, anch'essa molto fredda,
colorito (10 minuti). Togliete la teglia ~ Versate la panna molto fredda nella continuando a montare con la frusta.
dal forno, lasciate raffreddare il guscio  ciotola, unitevi lo zucchero a velo e Tenete la ciotola in frigorifero, fino al
di pasta. Sformatelo delicatamente. I'addensante per panna. momento di farcire la crostota.
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sul fagliere, una alla volta.

Eliminate le calotte con due
tagli orizzontali. Mettete in piedi
un‘arancia, sul tagliere. Tagliate via la
buccia a strisce verticali, asportando
anche la pellicola bianca di base.

7 Appoggiate le arance lavate

Inserite la lama del coltello fra
una membrane laterale di uno
spicchio. Spingete a fondo, date
un movimento di rotazione alla lama
e fatela uscire dallaltro lato dello
spicchio, prima dell'altra membrana: lo
spicchio uscira sbucciato a vivo.

ricavando tutti gli spicchi.

Sbucciate i kiwi, spuntateli e
dividete la polpa @ ron:fe"e, con il
coltello, sul tagliere. Togliete dal frigo
la ciotola con il ripieno e incorporatevi
le meringhe con una forchetta.

9 Proseguite nello stesso modo,

Versate il composto di
crema, panna e meringhe

nel guscio di frolla e
livellatelo con il dorso di un cucchiaio.
Sistematevi sopra gli spicchi d‘arancia
e le rondelle di kiwi, formando un
disegno decorativo.

Lavate il tegamino e
trasferitevi la confettura,
insieme a un paio di

cucchiai d'acqua. Scaldate T minuto,
mescolando. Spennellate il composto
sulla frutta. Tenete la crostata in
frigorifero almeno 30 minuti.

Il tocco in pitr

* Recuperate alcune foglie di
arancia

—_=

* Spolverizzatele con zucchero o
velo, attraverso un colino a maglie
fitte.

* Sistematele sulla torta, formando
una piccola composizione.

* Accostatevi 2-3 piccolissime
meringhe, prima di servire.

Ritaglio stampa

ad wuso esclusivo

del destinatario, non riproducibile.

www.ecostampa.it

072296

Rigoni



