Caffetteria
Hot drinks

Blrra e Vino
Beer & Wine

Bibite
Soft drinks

Vini Rossi
Bottled red wine

Amari e grappe
Hot drinks

Vini Bianchi
Bottled white wine

Il nostro

Strudel di Mele

INGREDIENTI PER LA PASTA FROLLA
- 120 g burro

- 100 g zucchero a velo

- Buccia di limone

- 1 bustina di zucchero vanigliato
- 1uovo

- 300 g farina

« Pizzico di sale

INGREDIENTI PER IL RIPIENO
- Zucchero, cannella

- 20 g pinoli

- Uva sultanina

- Biscotti secchi

- Marmellata di albicocca

- Succo di limone

« Pizzico di sale

iMPASTO

Gli ingredienti per la pasta frolla dovrebbero essere tutti a
temperatura ambiente. Mischiare tutto in modo da formare
un impasto omogeneo. Avvolgere in carta velina e lasciare
riposare in frigorifero per circa 1 ora.

RIPIENO

Sbucciare le mele, togliere i semi e tagliarle in fette sottili.
Shriciolare i biscotti secchi e aggiungere le mele e i restanti
ingredienti.

PREPARAZIONE

Stendere la pasta frolla (ca 55 x 20cm). Distribuire
I'impasto di mele nel centro della pasta frolla e arrotolare.
Spennellare lo strudel con un uovo e cuocere nel forno
preriscaldato a 180°c per 40 minuti.

LIANTAROSSA.IT

ALPISELLA.

Gene Rocca é chef e proprietaria,
insieme al marito Savio, del Ristoro
Alpisella, che da ormai 20 anni
gestiscono con il supporto dei figli
all'interno del Parco Nazionale
dello Stelvio. La sua grande
passione sono i dolci che,

con ricette tradizionali e amore,
vengono preparati e offerti ogni
giorno ai nostri graditi ospiti.

LI ANTA ROSSA
YOUR MOUNTAIN LODGE

Via Pemont, 648 | Livigno
+39 0342996969
athome(@liantarossa.it
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ALPISELLA

RISTORO

ogni giornata la &%@

di essere la piu

della tua y [/fm

Give every day the chance to become
the most beautiful day of your life.

»
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MARK TWAIN



Antipasti

Appetizers

Zuppe

Soups

Primi piatti

First Courses

Patatine fritte* e...

French fries* &...

Servizio e coperto
Service

1.50

La nostra Polenta con...

Our Polenta with...

Piatto completo: polenta taragna con salsiccia, costine* e formaggio

Polenta taragna with sausage, pork ribs* and cheese

Altre specialita

Specialites

Grigliata mista con salsiccia, costine* e pancetta

Mixed grill: sausage, pork ribs™®, bacon

Contorni
Side dishes

Insalatone

Salads

Torte della casa

Home-made Pies

Strudel di mele con salsa alla vaniglia

Apples and raisins pie with vanilla sauce

Dolci al cucchiaio

Spoon Desserts
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ALPISELLA

RISTORD

Ai sensi del regolamento UE 1169/2011 invitiamo la spettabile clientela ad informare il personale addetto, in merito ad allergie,
intolleranze alimentari o patologie legate al cibo di cui si & affetti per consentirci di offrirvi il miglior servizio possibile.
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Pursuant to EU regulation 1169/2011, we invite our esteemed customers to inform the staff in charge of allergies. food
intolerances or food related diseases you are suffering from to allow us to offer you the best possible service.



