300 G DI CASTAGNE

PORTARE A BOLLORE 1L LATTE SBO“'[NTM[ [ SBU((IME
1 cuocent e ivagne v FONTE DI SALE MINERALL, FOSFORD, POTASSIO, VITAMINA B2

100 G DI BURRO A TEMPERATURA AMBIENTE* NON RISULTERANNO MORBIDE %) Q
NEL FRATTEMPO, LAVORARE IL BURRD AMMORBIDITO
CON L0 ZUCCHERO. [ GTQ. ¢
AGGLUNGERE LE UOVA CONTINUANDO T L

A MESCOLARE CON UNA FRUSTA ELETTRICA

: 1 LITRO DI LATTE
2 UOVA QUANDO TL COMPOSTO SARA OMOGENED
FONTE DI FERRO, VITAMINA B2 b AGGLUNGERE LE FAVINE SETACCIATE 100 6 DI Zucchero
O E LA BUCCIA DI LIMONE.
BUCCIA GRATTUGIATA DI
amaceamare sene Turrt el iveteotents MEZZO LIMONE BI0LOGICO
) £ LASCUE LFOSHREIN FRLGORIFERD RICCHT DI VITAMINA
PER ALMEND 20 MINUTL @ Q

DIVIDERE IN DUE L'TMPASTO:
6 STENDERNE UNA PARTE £ DISPORLO ALL'INTERNO DI UNA TEGLIA

‘ MENTRE L'ALTRA PARTE SERVIRA PER LA DECORAZIONE SULLA SUPERFLCIE

100 6 DI FARINA DI CASTAGNE FARE DEL FORT SULLTMPASTO
FONTE DI SALL MINERALL, FOSFORO, POTASSIO, VITAMINA B2 (ON UNA FORCHETTA
9 Q

STENDERE LA MARMELLATA DI CASTAGNA SULL'TMPASTO ALL'INTERNO DELLA TEGLIA.
SE LA MARMELLATA RISULTA TROPPO DENSA, £ POSSIBILE MESCOLARLA
CON UN PO" D'ACQUA PER SPALMARLA P1D FACILMENTE.

' | BARATTOLO DI
DECORARE CON LE STRISCE FATTE CON L'ALTRA MARMELLATA DI CASTAGNE

PARTE DELL'TMPASTO £ CON LE CASTAGNE.

150 6 DI FARINA OO () Cuocene TN FoRwo PER CTRCA 30 MINUTL A LHO °C

CHE COSA SERVE:

PENTOLA, FORCHETTA, FRUSTA ELETTRICA, TEGLIA.




