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Preparazione: 15 minuti, più 2 ore in frigorifero

Ingredienti: (per 20 Fogliette alle nocciole ripiene)
•	2 scatole di Fogliette alle nocciole Kambly
•	100g di mascarpone
•	15g di zucchero a velo
•	10g di nocciole macinate e tostate
•	1dl di panna intera
•	un pizzico di pasta alla vaniglia Bourbon

Fogliette alle nocciole ripiene

Preparazione
1.	Aprire una scatola di Fogliette alle nocciole Kambly e tenere 

i biscotti pronti da usare come base.
2.	Per il ripieno, mescolare bene mascarpone, zucchero a velo, 

nocciole e un pizzico di zucchero vanigliato in una terrina, 
eliminando tutti i grumi. Aggiungere la panna intera e mon-
tare il tutto con lo sbattitore fino a ottenere un composto 
liscio e spumoso. 

3.	Inserirlo in una sac à poche con il beccuccio a stella piccolo. 
4.	Con la sac à poche, distribuire su ogni base la crema ottenu-

ta e coprire con un’altra Foglietta alle nocciole. Conservare 
un po’ di crema per la decorazione.

5.	Lasciare raffreddare le Fogliette alle nocciole ripiene in frigo-
rifero per circa 2 ore, in modo che la crema si addensi.

6.	Poco prima di servirle, decorare a piacere le Fogliette alle 
nocciole con la crema e cospargerle di zucchero a velo.


