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Questa ricetta € mia!

Ricetta N. REO01122

da ANTONIO CITARELLA

Il pastigliaccio
Un mix di sapori partenopei con il dolce carnevalesco e pastiera dove il grano & protagonista.

Tempo di preparazione: 60 minuti

Ingredienti per 20 persone

pasta frolla a limone

300 g di latte

5 gdisale

100 g di semola

300 g diricotta

160 g di zucchero

250 g di grano Chirico

n. 1limone grattugiato o pasta a limone "elenka"
160 g di crema pasticciera

30 g di cubetti di limone

400 g di latte

Per la pasta frolla

150 g di zucchero

200 g di burro

50 g di uova

50 g di acqua

2 g disale

una buccia di limone grattugiato
500 g di farina 00

Preparazione

Mettere a fuoco 300 g di latte con 5 g di sale portare a bollore e aggiungere 100 g di semola girare con frusta e
abbassare la flamma, togliere dal fuoco e portare al raffreddamento, dopo raffreddato aggiungere 300 g di ricotta,160 g di
zucchero, 250 g di grano Chirico,1 limone grattugiato o pasta a limone "elenka", e 160 g di crema pasticciera, 30 g di
cubetti di limone e infine aggiungere 400 g di latte.

Impastare pasta frolla e mettere in planetaria 150 g di zucchero e 200 g di burro e 50 g di uova e 50 g di acqua,2 g di
sale e una buccia di limone grattugiato far girare per 5 minuti con aspirale e aggiungere 500 g di farina 00.

Vino consigliato
Limoncello

Per ulteriori informazioni visita il nostro sito web www.mysocialrecipe.com
oppure scrivere un messaggio all'indirizzo info@mysocialrecipe.com
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