PASTERELLE DI CASTAGNE ALL'AMARETTO

Dessert Dolce

tempo preparazione: 90 minuti

livello difficoltà: Medio

abbinamento vini: San Martino della Battaglia DOC Liquoroso 

ingredienti: 350 g di castagne intere 80 g di latte 50 g di panna montata dolce 4 biscotti amaretti 1 cucchiaino di cacao amaro 1 cucchiaio di zucchero vanigliato 

Con un coltellino tagliente incidi la buccia della castagne e poi mettile in una casseruola, coprile di acqua fredda, portale a ebollizione e falle bollire per circa 30 minuti. Togli la casseruola dal fuoco e sbuccia le castagne. Passale nel passaverdure con il disco più fine e mettile in una tazza. Aggiungi latte freddo e zucchero, mescola ed amalgama bene. Sbriciola gli amaretti e spolverane metà in 8 formine. Distribuisci le castagne nelle formine, copri con panna montata e spolvera sopra l’altra metà delle briciole degli amaretti. Infine una spolverata di cacao amaro setacciato e dopo una mezz’oretta di frigorifero puoi servirle. Non conservarle per più di due ore.

