



DELIZIE AL LIMONE


Ingredienti per 8 delizie
      200 gr di farina biologica 00
      125 gr di zucchero di canna
      100 gr di burro
      2 uova biologiche
      1 bustina e mezza di lievito per dolci
      400 ml di panna  da montare vegetale
      200 ml  di limoncello
      120 ml di latte
      Zuccherini gialli
      2 limoni biologici
      Mezza dose di crema pasticcera
Procedimento
Per la crema pasticcera è necessario usare mezza dose di quella descritta nella ricetta qui indicata, con l’aggiunta di un cucchiaio di limoncello prima della cottura della crema stessa.

Miscelare la farina con il lievito. In una pirofila montare, con le fruste, il burro e le uova per alcuni minuti. Aggiungere lo zucchero e lavorare ancora per cinque minuti. A questo punto aggiungere 2-3 cucchiai di farina ed incorporarli bene; unire il latte e mescolare. Continuare così finche gli ingredienti saranno finiti. Alla fine aggiungere il limone grattugiato e 3 cucchiai di limoncello. Mescolare.

Versare l’impasto negli stampini imburrati. Infornare a 180° per 20-25 minuti. Far raffreddare le delizie fuori dal forno. Intanto mescolare 100 ml di limoncello con 50 ml di acqua, tagliare a metà (in orizzontale) i dolcini e bagnare ogni metà con un cucchiaio di limoncello e acqua. Fare uno strato di crema su una metà della delizie e ricomporre con l’altra metà. Montare la panna con 3-4 cucchiai di limoncello e mezzo limone grattugiato. Rivestire completamente le delizie con la panna ed infine cospargere con i zuccherini gialli.  Conservare in frigo. 

Nota: si possono preparare con un giorno di anticipo. Conservare, se possibile, in un portadolci richiudibile.

http://deliziediantonietta.xoom.it


