TUTTI GLI EVENTI SU
DAL TOSCANO WWW.DALTOSCANO.COM/ EVENTI

LA CASA DI CHI AMA LA CUCINA

LA RICETTA DEL MESE

Ricetta di Gianfranco Allari preparata durante I'evento
“Cucino adesso e servo per Natale”.

DICEMBRE 2016 UN ESPERTO IN CUCINA



TERRINA DI PANETTONE AL PISTACCHIO CON SALSA Al FRUTTI
ROSSI ricetta di Gianfranco Allari

INGREDIENTI per 8/10 persone:

500 g di panettone classico tagliato a Per la glassa

fette sottili 2 dl di panna

250 g di mascarpone 200 g di cioccolato fondente
2,5 dI di panna fresca 1 cucchiaio di zucchero a velo
125 g di yogurt denso Per la salsa

100 g di croccante alle mandorle 300 g di frutti di bosco

50 g di pasta pura di pistacchio succo di 1 arancia

60 g di zucchero a velo Per decorare

Biscotti di frolla

ESECUZIONE

Versare in una ciotola il mascarpone con la panna e montare con il mixer ad immersione con
le due fruste, fino ad ottenere una crema soffice e gonfia, unire lo zucchero e lo yogurt e la
pasta pura al pistacchio e mescolare ancora per qualche secondo a bassa velocita.

Tritare finemente il croccante nel tritatutto, rivestire con della pellicola uno stampo da
plum-cake, alternare la crema con il panettone, spolverando ogni strato con la granella di
croccante, iniziando e terminando con il panettone, pressare leggermente per compattare
bene gli strati, coprire con pellicola e fare surgelare.

Al momento di servire versare i frutti rossi nel Cuoiciriso e Cereali, con lo zucchero e il
succo dell'arancia e cuocere per una decina di minuti, una volta pronta mantenere al caldo.
Per la glassa hollire la panna e versarla sul cioccolato fondente tritato, fare sciogliere bene
e lasciare leggermente intiepidire.

Sformare la terrina di panettone sistemarla su una griglia e glassarla con la copertura,
decorare con i hiscotti di frolla. Servire la terrina con la salsa calda.

SCOPRI IL CALENDARIO
EVENTI E ISCRIVITI
su www.daltoscano.com/eventi

Ti aspettiamo nel nostro store in Strada Romana, 48 - 46030 - Borgo Virgilio (MN)



