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L%/ crema bruciala & una stovia anlica, dolee, Mﬂﬁ/////}w, che melle in cvidenya la 7///%/}\1/ aéf//w 1/'/7/(7%(01){//'()/%/;//. ! O dev aun
anno &M/{J/ﬁ/ﬁ/&; “montanaro di Percelo” che sa lullo o conosce lulli ¢ lullo 7//1)///0 che succede sulle sue monlagne, mi
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LA %EMA %RUCIATA DI \(/ASTAGNE DEL PODERE %CCHI CON1 %RRONS LACES MACERATI NEL %SKY

Ingredienti per 4 persone
g. 250 di latte, g. 50 di castagne bollite e grattugiate finemente, g. 250 di panna, g. 100 di zucchero, g. 100 di rossi d’'uovo, 12 marrons glacés lasciati a macerare nel

whisky per 12 ore.

Procedimento
Montate i rossi d"uovo con lo zucchero, aggiungete il latte bollente, la panna e le castagne. Versate il composto in una porcellana da forno e infornate a 90 gradi per

circa un ora. Togliete dal forno e lasciate raffreddare in frigorifero. Servite adagiandovi sopra 3 marrons glacés
N.B. Il tempo di cottura potra variare a seconda delle dimensioni dello stampo.



