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(dessert) 

 

INGREDIENTI 
 
Zucchero  120 g  
Acqua  120 ml  
Polpa di zucca  500 g  
Succo di limone  1 cucchiaio  
Panna 250 ml  
Noci tritate  40 g  
 
 
 
PREPARAZIONE 
 
Nello stampo da budino, sciogliete a bagnomaria lo zucchero in poca acqua 
tiepida. 
Cuocetelo per 15 minuti, fino a quando otterrete un  composto denso, ma non 
ancora caramellato. 
Tuffate la zucca a dadini nello sciroppo e cuocete per 5 minuti tenendo lo 
stampo chiuso con un coperchio. 
Mescolate fino a quando la zucca sarà ammorbidita e  avrà assorbito quasi tutta 
l’acqua. 
Schiacciate la zucca con la forchetta fino a ridurl a in purea. 
Aggiungete al composto il succo di limone e le noci  tritate. 
Cuocete per altri 5 minuti, poi sformate e guarnite  con la panna. 


