Dal 1932

Produttors Specialitd Alimentari

BONET (DESSERT AUS DEM PIEMONT)

NG Menu-Zutaten

125 g Dolce freddo (Halbgefrorenes) - LC1X
1 Packung Bonet (Dessert aus dem Piemont) - LA1X

Zutaten

3250 ml frische Vollmilch
300 ml Rum

n. 50 Mini-Amaretti

30 g Puderzucker

Chef: Monica Copetti

Zubereitung

Fiir 50 Portionen

Die Pulverzubereitung fir Bonet in einem Teil der Milch auflésen. Die restliche Milch aufkochen, zum Rum geben und mit einem
Loffel verriihren. Wieder zum Kochen bringen, 2 Minuten kécheln lassen und dann vom Herd nehmen. Sofort in Formchen gieRen
(jeweils 80 g) und mindestens 2 Stunden im Kihlschrank ruhen lassen. In der Zwischenzeit die Sahne zum Garnieren vorbereiten und
dazu die Pulverzubereitung Dolcefreddo mit eiskalter Milch und Puderzucker in die Kiichenmaschine geben. 5 Minuten auf hochster

Stufe mit dem Ruhrbesen aufschlagen. Das Dessert mit einem Sahnehdubchen und einem Mini-Amaretto garnieren und servieren.
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