REGALATI UN MOMENTO DI DOLCEZZA
E PACE E SOSTIENI INSIEME A NOI
1 CENTRI ANTIVIOLENZA
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PROVA LA RICETTA

Vincitrice del Contest

ARMONIA

CON CONFETTURA FRUTTI DI PACE
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Leggi la ricetta sul retro Prepara E— Condividila —
EsnE S il tuo dolce sui social e tagga
Eg{ W scopri di piu con Frutti di Pace @cooplombardia
= ; ,. sul progetto e scatta una foto #fattiperlapace 5 I
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ARMONIA
CON CONFETTURA FRUTTI DI PACE

* 450 gr di farina 00
* 50 gr di farina di cocco
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* 30 gr di farina 00
* 250 gr di burro * 50 gr di farina di cocco
* 250 gr di zucchero * 100 gr zucchero
* 1 uovo intero * 100 gr di albumi (circa 3)
* 5 tuorli * 500 ml di latte intero
* 1 vasetto di confettura

Frutti di Pace al sambuco
* 1 bicchierino di Cognac

Unire la farina 00 e la farina di cocco con lo zucchero. Dopo aver mischiato

gli ingredienti, formare un buco al centro e aggiungere il burro precedentemente
ammorbidito, i tuorli, 'uovo e il Cognac. Impastare il tutto fino a formare

un panetto omogeneo, avvolgerlo in una pellicola trasparente

e lasciare riposare 30 minuti in frigorifero.

In un tegamino versare il latte e due cucchiai di zucchero, portare quasi

ad ebollizione e togliere dal fuoco. Nel frattempo unire gli albumi allo zucchero
rimanente, mischiare bene senza montare Je chiare d’uovo. Unire I3 farina 00

e lavorare per qualche minuto. Successivamente aggiungere al composto due
mestoli di latte caldo, mischiare bene fino ad ottenere una crema senza grumi,

Poi unire al resto de) latte nel pentolino e riportare sul fuoco. Mescolare fino

a quando la crema sij addensa. Togliere dal fuoco e aggiungere la farina di cocco.
Far raffreddare.

a crema sopra la confettura. Ricoprire con
Pimpasto rimanente. Mettere in forno preriscaldato a 180° per 35 minuti.
Sfornare e far raffreddare.
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