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PRZEPIS

Ciasto ,parrozzo” z migdatowa posypka i kremem
Nutella®

( Srednie ) ( 6 Porcje ) ( 1h15min )

— ‘ _nlltelld’:

&  Skiadniki na 6 porcji

F 6 jai

200 g cukru

150 g kaszki semolina

200 g siekanych migdatow

2 tyzki stotowe likieru

1 cytryna
60 ml oliwy
90 g kremu Nutella® (15 g/porcje)

prazone ptatki migdatowe

Aby przygotowac ten pyszny
przepis, wystarczy 15 g kremu
Nutella® na 1 porcje!




WYKONANIE

1]

Z6ttka oddziel od biatek i umiesé w
osobnych miskach. Zéttka ubij z cukrem
do biatosci. Dodaj siekane migdaty,
semoling, skorke startg z cytryny, oliwe i
likier (np. Amaretto di Saronno). Ubij
piane z biatek i delikatnie potacz jg z
masg, mieszajgc od dotu do gory.

Forme do pieczenia w ksztatcie pétkuli
nattus¢ i wysyp maka. Przetéz ciasto i
piecz 40-45 minut w piekarniku
nagrzanym do temperatury 160°C. Za
pomoca patyczka sprawdz, czy ciasto sie
upiekto. Wyjmij parrozzo z piekarnika i
odstaw na 10 minut do przestygniecia.
Nastepnie odwré¢ forme do géry nogami,
wyjmujac ciasto na kratke i pozostaw do
catkowitego wystudzenia.




4 nutella

Powierzchnie ciasta posmaruj kremem
3 Nutella® i obsyp uprazonymi ptatkami
migdatéw.

Radosc w kawatkach

Parrozzo powstato na bazie dawnego, wiejskiego przepisu na Pan Rozzo, czyli rodzaj chleba, ktory wypiekali abruzyjscy
pasterze, uzywajac do tego maki kukurydzianej i mleka pachnacego dziko rosngcym tymiankiem, migtg i migdatami. Wypiekano
go w piecach opalanych drewnem. Potem z chleba zrobito sie ciasto, a Parrozzo z migdatowg posypka i kremem Nutell®® to juz

prawdziwy rarytas.




