nutella

RETETA

Tort Parrozzo in crusta de migdale cu Nutella®

Gt Coran)

&m  INGREDIENTE

— akiRS e Nutelld PENTRU 6 PORTII

6 oud
200 g zahar
150 g gris

200 g migdale taiate felii

2 linguri de lichior (cum ar fi Amaretto di Saronno)

1 1améie
60 ml ulei
90 g Nutella (15g/portie)
fulgi de migdale prajiti

Pentru a pregati aceasta
reteta delicioasa sunt
suficiente 15g de Nutella® per
portie.




MOD DE PREPARARE

Separa albusurile de galbenusuri si pune-
le pe fiecare in doua boluri separate.
Freaca galbenusurile cu zah&rul pana
devine un amestec cremos. Amesteca
migdalele cu grisul, coaja de laméie,
uleiul si lichiorul. Bate albusurile de oua
spuma si amesteca-le usor in aceasta
compozitie, miscand telul de jos in sus.

Unge si tapeteaza o forma rotunda, pune
aluatul si da la cuptorul preincalzit la 160
grade C pentru 40-45 de minute. Verifica
cu o scobitoare cand e gata. Scoate
parrozzo din cuptor, lasa-l sa se raceasca
10 minute si apoi rastoarna-l usor pe un
gratar si lasa sa se raceasca.




4 nutella

intinde Nutella® pe suprafata tortului
pana e complet acoperit si apoi pune
fulgii de alune deasupra.

Felii de bucurie. Impartaseste reteta cu hashtag-ul
#nutellarecipe

Parrozzo provine de la o veche reteta italiana, numita ,pan rozzo”, o paine pe care o faceau ciobanii din Abruzzo din faina de
porumb si lapte de la turmele lor, cu miros de cimbru, menta si migdale de la munte. De la paine la tort, reteta noastra de tort
parrozzo in crusta de migdale cu Nutella® a devenit o delicatesa!




