IN MEZZ'ORA

Per 4 persong = Facilissima = Preparazione 10 min, + il riposo = Cottura 5 min

Nevelatte della Val Senales

[ ciotola + frusta + frusta
glettrica

O 200 g di pane bianco
raffermo, tipo rosette

O 4 di di latte fresco inbero

O

3 cucchial di zucchero
semolato

1 hacnal-ru di wnlsila
40 g di pinoli

40 g di ietta

1 bicchierino df rum
1 limone non trattato
adl di.panna fresca

i 1 o O o O 51 o

1 cucchiaio di zucchero a velo
O cannella in polvere

28

1 Prepara gl ingredienti. Spezzetta il pane in una
ciotola, versac] sopra il latte tiepido, copri e lascia riposane
per 1 ora. Intanto, scalda un padellino antiaderente, versacl
i pinali e falli tostare a fiamma media per 2-3 minuti, finche
saranna ben dorati, Metti & bagno l'uvetta nel rum per una
decina di minuti.

2 Lavora il composto. Aggiungl nella ciotola

con il pane lo zucchero semolato, 30 g di pinoli tostati,
l'uvetta con il rum e la scorza di 1/2 limone grattugiata,

pai mescola bens, lavoranda con una frusta, fing a ottenere
un compaosto denso e di consistenza cremosa. Suddividi

|a preparazione in 4 coppette individuali,

B Completa e servi. Incidi il baccello di vaniglia

con un cottelling affilato, nel senso della lunghezza, ricava
la polpa interna & Uniscila alla panna ben fredda, Montala
con la frusta elettrica in una clotola raffreddata & Incorpora
lo zucchero a velo setacciato. Suddividi a panna nelle
coppetta individuali, spolverizzala con i pingll rimast,

1 pizzico di cannella e 1a scorza di imone rimasta
grattuglata a filatti sottilissimi @ senvi subito || delee.

dolce.

1 nevelatte & un'antisa ricetta 4 tradizions contading
che veniva preparata in val Senales, in Alto Adigs, per
festeggiare le grandl cocasiond: si serviva al banchstti
dl nozze e durante la notte di Watale. La ricetta antica
prevedeva la possibilita di agglungers anche canditd,
oltre all'uvetta, e utilizzava i pinoll ricavati dalle pigne
del cirmelo (una varista di abste alpino), di dimensiont
melto pilt ploccle, & diventat! oggl una vera rarita.

A flanen, pinoli sgusciati (Moberasco, 160 g a 8 €},



