	Crostata di nocciole e cioccolato

per la farcia:

100 gr di nocciole tritate

100 gr di zucchero

1 bicchiere di rum

1 tuorlo

100 gr di cioccolato fondente tritato

50 ml di panna liquida 

 

 

 

Setacciare la farina con il lievito e lo zucchero su una spianatoia e fare la classica fontana.

Mettere al centro il burro freddo a pezzetti e lavorare finchè otterrete un impasto sabbioso.

Unire poi i due tuorli e lavorare velocemente per otterrete un impasto lucido che  farete riposare per 30 minuti in frigorifero. 

Perparare la farcia lavorando a crema il tuorlo con lo zucchero. I

Unire le nocciole tritate e il cioccolato tritato. 

Infine aggiungere la panna liquida e il rum.

Trascorsi i 30 minuti riprendere l'impasto dal frigorifero e stenderrlo in una sfoglia piuttosto sottile e rivestire uno stampo da 26 centimetri di diametro.

 fate in modo di ricavare dall'impato una piccola parte per fare delle striscioline. 

versare la farcia sulla frolla e coprire con striscioline disposte a grata. 

cuocere a 180° per cirac 30- 40 minuti.




