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DA BERE: 20.10
Brut Millesimato Docg
Cantina Le Manzane
Prosecco Superiore
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3 Componi e servi. Trasferisci le albicocche cotte
sulla base preparata, senza sgocciolarle troppo;
cospargile con le nocciole spezzettate e prosegui

la cottura in forno per 10 minuti. Accendi anche il grill,
spolverizza la superficie del dolce con lo zucchero
rimasto e fallo caramellare per qualche istante.

Servi la finta crostata a temperatura ambiente
guarnita, se ti piace, con aghi di rosmarino.

albicocche

Crescono nell’area mediterranea in numerose
varietd, che si differenziano per dimensione,
colore, dolcezza e profumo: Cafona di Napoli,
Reale di Imola e Val Venosta sono le tipologie
italiane piu diffuse. Non acquistarle acerbe perché
una volta staccate dalla pianta si ammorbidiscono
senza. perd acquistare dolcezza e aroma. Quelle

a perfetta. maturazione hanno un colore intenso

e la polpa si stacca perfettamente dal nocciolo.
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