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Sono wuUna /y/og//e e UIa Marina Come Tavile: ario preparare p/‘az‘z‘,‘

54(5%052 e 3enw‘n/ per la rua #¢ a/y/fg//a.

Feesto & stato il ruo priso rcettario, dove /o raccolto alcine delle
rre rcelle per Corde preparate con i/ B/méy. Dal momerto che adoro
cucinare le Corde, ho pensalo di arricclurlo, nel 2012y con a/cine

delle rue nuove ricetZe.

Una Corda preparada in casa é faa/c@sa di dawero speciale’ a pardire
da/ profdmo inebricvite Che avVo/ﬁe casa £in da/ »addino.

Ora ha !imbarazzo della scelta s faa/e Zorta stornare!

Per preparare le pre Corde wso wna Z‘es//a da 2¢ c» di diametro: se
nelle ricette non Crovi indicazion in merido, puoi ctilizzare anche Cu
LI Z‘ej//a dello stesso diametro, e i/ Hsullalo é assicurdlo.

U 3/‘622/‘3 S/Decfa/e va alle letdrics df Kicetdde B/Mé/ che hanno

Cortribiutdo con le loro roetde a faeSZ‘d raccolza.

Buton cucina e beton qp//‘ez(/Z‘o !

cocoew Kicette—Bimby com
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Per la Pasta Frolla
2 Tuorli d’Uovo
100 gr Zucchero
100 gr Burro

200 gr Farina

Per la Crema al Limone
Buccia di 1 Limone
250 gr Latte

50 gr Zucchero

1 Uovo

25 gr Farina

Per Decorare

10 Fragole circa

Crostala dr F/‘Qﬂo/e COon

Crema d/ L/ IO

v’ Prepara la pasta frolla.

v Inserisci nel boccale tutti gli ingredienti. 3 Min. Vel. Spiga.

Forma una palla, mettila in un canovaccio e riponila in frigo per 30 Min.
Nel frattempo, pulisci il boccale e prepara la crema al limone.

Inserisci nel boccale la buccia di limone. 10 Sec. Vel. Turbo.

Aggiungi lo zucchero. 10 Sec. Vel. Turbo.

Unisci tutti gli altri ingredienti. 7 Min. 90° Vel. 4.

Lascia raffreddare la crema.

T N SR

Stendi la pasta frolla col mattarello e disponila in una teglia. Forma la base,
poi, fai i bordi un po' alti in modo che, quando I'hai sfornata, possano
contenere la crema.

v Inforna la pasta frolla 20 Min. 180°. Deve diventare dorata.



v' Lascia raffreddare la pasta frolla. Poi, una
volta fredda, versa dentro la crema ormai
raffreddata e metti sopra le fragole.

v Per la disposizione delle fragole, vai di
fantasia. lo cambio ogni volta. Puoi fare una
spirale o un motivo a fiore. Come ti piace di

piu.

v Mettiin frigo in modo che diventi bella
fredda e, poi, servi.

v' Puoi anche ricoprirla di gelatina per alimenti.

Il mio consiglio

Puoi preparare questa torta con innumerevoli
varianti, in base alla frutta di stagione.



Giulio Gaudiano



