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Semifreddo Nocciola

Ingredienti fino allindurimento. Decorare con
(per una torta di circa 20 cm I'Ameringa sfiammata o con panna
di diametro, alta 5 cm) montata opportunamente stabiliz-
panna g 500 zata con Premiapanna.

Gg Ovog 150 WWW.giuiso. it
pasta Nocciola g 80
Ameringa g 80
acqua g 80
Premiapanna g 20
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Realizzazione

e presentazione

Sistemare sul fondo dello stampo,
opportunamente predisposto, uno
strato di pan di spagna leggermente
inzuppato con bagna al maraschino,
quindi riempire per meta di semi-
freddo alla nocciola; sistemare un
secondo strato di pan di spagna e
inzupparlo leggermente. Riempire
lo stampo con il resto del semi-
freddo aggiungendo delle granelle.
Riporre in abbattitore o congelatore
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