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Martina Anastasi 1b

Torta Pan Di Stelle

Ingredienti per uno stampo di 22 cm di diametro:

= Biscotti Pan Di Stelle 450 g
= Panna fresca liquida 600 g
= (Cioccolato fondente 100 g
= Zucchero avelo 80 g
= Latteintero70g
PER INZUPPARE:
= Latte intero g.b.
PER GUARNIRE
= Zucchero a velo gq.b
= Cacao amaro in polvere q.b.

Sbriciolate 200 g di Biscotti Pan di Stelle in una ciotola, bagnateli con i 70 g di latte e mescolate
per amalgamare il composto.

F .

Preparazione:

Per prima cosa tritate i 100 g di cioccolato fondente e tenetelo da parte.
J

2

Adagiate un anello per dolci del diametro di 22 cm su un vassoio rivestito con carta da forno.Versate le briciole di biscotti e
distribuite uniformemente all’interno dell’anello dell’anello,pressando il composto con il dorso del cucchiaio.Lasciate
rassodare la base in frigorifero per 20 minuti.Versate la panna liquida in una ciotola,aggiungete 80 g di zucchero a velo e
montatela con una frusta elettrica finché non sara soda.Una volta trascorso il tempo di riposo della base,versate sopra un paio
di cucchiai di panna montata,livellate con il dorso di un cucchiaio la superficie.

Il Ragu

ﬁNGREDIENTI: \

o 1 COSTA DI SEDANO

o 1 CAROTA

o 1 CIPOLLA BIANCA DI PICCOLE DIMENSIONI
e 4 CUCCHIAIDI OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA
o 1 RAMETTO DI ROSMARINO

e 400 G DI MACINATO DI MANZO

. 100 G DI MACINATO DI MAIALE

o 100 ML DI VINO ROSSO

. 1 KG DI PASSATA DI POMODORO

. PEPE NERO MACINATO

o 50 ML DI LATTE INTERO

\ P4

Lavare il sedano e la carota e pelare la cipolla.

Tritare tutte le verdure finemente.

Fare soffriggere a flamma bassa nella pentola

con olio, carote e sedano per 10 minuti.

ﬂggiungere il vino rosso e proseguire la cottur)

: . . = A meta cottura aggiungere un pizzico di sale.
a fiamma vivace in modo che non evapori BEIUNg P

completamente. Questa fase € molto

Quando le verdure avranno soffritto, alzare la

importante perché si formano i composti di fiamma e aggiungere la carne, poco alla volta.

aromatici che rendono buono il ragu.

Ad evaporazione completata aggiungere la
passata di pomodoro, sale e pepe.

Coprire la pentola e fare bollire.

Aggiungete parte del cioccolato tritato a pioggia proseguite con un secondo strato di
panna montata.Livellate bene con il dorso del cucchiaio e proseguite distribuendo un
altro strato di biscottisempre inzuppati nel latte.Proseguite con uno strato di
cioccolato tritato e adagiate al centro i Pan di Stelle interi rimanentisempre
inzuppati,ricoprite tutto con la panna,fino a raggiungere il bordo dell’anello.

o | 4

Abbassare il fuoco e fare cuocere il ragl per 3

ore.

Assaggiarlo e regolarlo di sale.

Aggiungere il latte, mescolare bene fino a
raggiungere la completa cottura, spegnere e fare
riposare.

Giada Trombetta 1°B




PASTA CON IL PESTO

Sofia Litrico I B

Ingredienti per uno stampo
da 24 cm

*Nutella 2509

eFarina 00 150g
eFarina di nocciole 50g
eZucchero 100g

eLatte intero 150g

eLievito in polvere per dolci 16g

*Uova medie 4

*Burro (ammorbidito) 60g
eCacao amaro in polvere 50g
e Caffeé solubile (in granuli)

1 cucchiaino

eSale fino q.b

Per decorare

e Nutella 200g
e Mascarpone 300g

Difficolta: bassa
Preparazione: 20min
Cottura: 35min

Dosi per: 12 persone

TORTA ALLA
NUTELLA

01/12/2017

Giulia D’Amico

1°A

PREPARAZIONE
Per realizzare la torta alla nutella ponete il
burro ammorbidito in una ciotola munita di
frusta, unite lo zucchero per ottenere una

crema.

Dividete gli albumi dai tuorli e poi li unite
all'impasto.

Stemperate la nutella con il latte tiepido,

aggiungete il caffe e mescolate fin quando non
si scioglie.

Setacciate la farina, il lievito e il cacao in
polvere e aggiungete la farina di nocciole,
trasferite I'impasto in una ciotola, a parte
montate a neve gli albumi con un pizzico di sale.
Imburrate e foderate con carte da forno, una
teglia di 24 cm, versate I'impasto all’interno e
livellate la superficie con una spatola.

Cuocete in forno a 180° per 35min.

A cottura ultimata, sfornate la torta e lasciatela
raffreddare prima di metterla su un piatto.
Occupatevi della crema: ponete il mascarpone
in una ciotola, aggiungete la nutella e
mescolate.

Ponete la torta su un piatto e guarnite la
superficie con crema di nutella e mascarpone.
La vostra torta e pronta per essere gustata.




PASTA ALL’AMATRICIANA

+320 g di pasta corta tipo maccheroni
-250 g di Ricotta Santa Lucia Galbani
-1 lattina di pelati

', cipolla bianca

-150 g di pancetta

-2/3 melanzane

-qualche foglia di basilico

-olio extra vergine dioliva

~sale e pepe

PREPARAZIONE:

PREPARAZIONE :

INIZIARE CON LO SPEZZARE I FROLLINI INTEGRALT,
AGGIUNGETE ALLO YOGURT MAGRO DELLO ZUCCHERO DI CANNA
QUINDI MESCOLATE BENE IL TUTTO.

PRENDERE ADESSO 4 COPPE DI VETRO, SUL FONDO METTERE QUALCHE PEZZETTING

DI FROLLINO VERSARE QUALCHE CUCCHIAIO DI CREMA ALLO YOGURT E IN SEGUITO AGGIUNGERE IL MIX |
FRUTTA, INFINE SERVITE LA VOSTRA COPPA DI YOGURT CON DECORAZIONI DI FRAGOLINE ALLA MENTA I.

Carmen Scalial B

Martina Paladino I B




PEPERONI ROSSI RIPIENI
INGREDIENTII'

*@

FEFERONT

| RFOSSI |

PREPARAZIONE

Sbollentate i peperoni rossi e, successivamente, tagliateli
a metd.

Friggete la cipolla e i pomodori.
Inzuppate il pane nel latte e strizzatelo.

Mettere tutti gli ingredienti nel frullatore aggiungendo
alcune olive nere, sale g.b. e parmigiano g.b.

Infine, riempite i mezzi peperoni con I'impasto e dei
pezzetti di formaggio, e spolverate con del pangrattato.

Infornare a 180°.

Aurora Motta [ B

'N.B. Le quantita dipendono dal numero di peperoni da riempire.
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O +125g di Farina ‘un baccello di vaniglia
-375g di latte intero -olio di semi
3 uova 60 g di nutella
-45 g di burro fuso
+20 g di zucchero semolato
=
py
PREPARAZIONE

-setacciate la farina per dolci.

-incidete il baccello di vaniglia nel senso della lunghezza con un
coltello ed estraetene i semi «con un cucchiaino.
- in unacapiente ciotola a parte amalgamate le uova, il latte, lo
zucchero il sale e i semi di vaniglia con un frullatore fino a
ottenere un’emulsione omogenea.

-aggiungete la farina per dolci e il burro fuso, quindi mescolate
ancora.

-coprite la ciotola con della pellicola e riponetela in frigorifero
per circa 5 minuti.

Giorgia Cannavo | B
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Sbhriciclata di salsiccia e patate al P .
forne S
| Cheescake alla Nutella
e A N
l INGREDIENTI: | I ) (;"_"i*, \
S T~

~_ -
5 Patate Medie 2 Salsicce Di Maiale ) 150g Scamorza Aff. 2 cucchiai Parmigiano J’“'w // \\‘,/‘_‘/—\
! (" 200 gr Nutella - (‘
¢ 100 ml panna
( 2 cucchiai Pangrattato )‘ 1 rametto Resmarino ’(q.b. Origano & Sale flno) ) J ) —N
J/{SB gr ™

( fond
| PREPARAZIONE: l T Aente S—
777/A‘f“\f‘“\ N
™
I 1. Pela le patate; sciacquale sotto 2. Elimina il budello dalle salsicce e (-J/su{) or »
| acqua corrente e tagliale a dadini. sbriciolale grossolanamente. Scola le ( philadelphia
Lessale per 15 minuti da quanto patate. Unisci patate e salsicce S
I'acqua giunge a bollire. sbriciolate. T
L
L
3. Aggiungi il sale, I'origano e il 4. Rivesti uno stampo rotondo o rettangolare 4 fogli di =
parmigiano. con carta forno. Aggiungi le patate e salsiceia /( g B
Unisci anche il pangrattato e meta sbriciolata. Cospargi con parmigiano e - %elatma »
della scamorza a dadini. Mescola e aggiungi la restante scamorza e gli aghetti e
amalgama gli ingredienti. del rosmarina.
I = I
Ve
‘-/_ 80 gr zucchero
INFINE: - I
—
Inforna a 200° per circa 30-40 minuti fino a ,,f*f—“/" = \\
doratura. ) j/
[se non preferite la salsiccia di maiale / 250 gr )
potete usare quella di pollo o tacchino, mascarpone
potete anche sostituire la scamorza con la o -
provola. ‘
e
f 100 gr riso
_ soffiato al =y
{ \cioccnlato r

— X

Rebecca Pennisi [ B

Giulia BellaI B




TORTA PAN DI STELLE Fazio Gabriele I B

PRESENTAZIONE

La torta Pan di stelle & un dolce supergoloso composto da un’alternanza di strati di biscotti Pan di stelle
imbevuti nel latte, nutella e panna montata.

INGREDIENTI

preparazione

INGREDIENTTI :

250g Farina
Crostata alla 105g Burro

nutella

95 g Zucchero
4 uova
180g Nutella

In una ciotola
mescolare farina e
burro € in un’ altra
ciotola mescolare
uova e zucchero

Rivestire uno stampo
da crostata e mettere
in frigorifero per 30
minuti , poi cuocere
per 15 minuti

Decorarla e servirla
11

N

01/12/2017
Ylenia Mannino
1°A



/ingredienti
240 g di nutella

200 g di farina di mandorle

| MACARON

ﬂ macaron sono pasticcini
molto delicati per la loro
preparazione a base di
meringa. Un dessert
raffinato e delicato, dall’
animo francese e dalla forma

accattivante J

260 g di zucchero in polvere
4 albumi
Acqua

Colori alimentari

J

4 Procedete poi con

PREPARAZIONE \

1 setacciare lo
zuccheroaveloela
farina di mandorle in
una ciotola

mescolare per bene e
versate gli albumi fino
ad ottenere un
composto liscio ed
omogeneo tenete il
composto da parte

5 Unite la la preparazione della

pannaal @===| crema ganache che €
cioccolato utilizzerete per farcire
mettetela i macaron Fate
in una sac sciogliere il cioccolato
a pochee bianco. Versate la

farcite i panna e la vaniglia.

macaron amaemescolate

' e

Vanessa Carbone | B

3 montate gli albumi con la
frusta dopo prendete una
ciotola con i bordi alti
versatevi lo zucchero e
mescolate. Quindi fate
sciogliere a fuoco dolce.
Quando sara arrivato alla

temperatura indicata (118 °)

versate lo sciroppo sugli
albumi fino a quando si
otterra un composto
cremoso .Aggiungere il
colorante in polvere e
mescolate delicatamente .

{

N 4

60 GR DI

‘ BURRO /

7g DI 300ml DI

1PIzzicO

LATTE :

ESSENZA DI
VANIGLIA

250 gr DI

\ DI SALE FARINA 00

2 A questo punto
aiutandovi con la
spatola incorporate la
meringa al composto
di prima con farina di
mandorle albumi e
zucchero a velo .
Trasferite il composto
in una sac a poche.
prendete la carta
forno e con lasac a
poche create dei

piccoli dischi.
Lasciateli seccare nel
forno. sfornateli e
lasciate raffreddare

PROCEDIMENTO

e

=
e



PRESTI ALESSIA

1B

TORTA CON
GOCEE AL
CITDCEOLATS

PREPARAZIONE:
- SCIOGLIERE IL
BURRO A
BAGNOMARIA MISCH
TARE MASCARPONE E
ZUCCHERO MONTATE
A NEVE BEN FERMA I
BIANCHI DELLE
UOVA, MESCOLARE
TUTTO DAL BASSO
VERSO L'ALTO,
SBUCCIARE LE PERE E
CUOCETELE PER 10
MINUTIIN1
PADELLA CON
ACQUA, SCORZA DI
LIMONE E 1
CUCCHIAIO DI
ZUCCHERO DI
CANNA. TRITATE IL
CIOCCOLATOE
UNIRE IL TUTTO, LA
TORTA CON LE
GOCCE DI
CIOCCOLATO.INFOR
NARE PER 180° PER 50
MINUTL.

1 CUCCHIAIO DI
ZUCCHERO DI \

BUSTINA DI

FI999999999999999

Torta kinder Pingui

BBLLBBBLBLDLBDLLDLLLLLLLLLG

La torta kinder Pingui & un dolce al cioccolato, panna e crema di nocciole ispirato
alla famosa merendina. perfetta da offrire ai vostri ospiti come merenda o dessert,
al taglio mostra tutta la sua golosita: si alternano strati di pan di spagna al cioccolato

e una ricca farcitura con panna montata e crema di cioccolato .

Farina: 150g

Lievito istantaneo per dolci: 1/2 bustina

Olio di girasole: 50 ml
Cacao: 30g

Panna fresca: 250ml

! Dividete i tuorli dagli

albumi e montate i tuorli
con lo zucchero. Setacciate
la farina con il lievito e il
cacao e unitele al
composto. Unite anche il
latte e I'olio di girasole,
montate i tuorli a neve
unitele al composto e in
fine versate in uno stampo

-uéividete la torta in tre parti

sottili. riposizionate una parte
nello stampo, versateci meta

della crema e meta della

panna montata. Coprire con la
seconda basa e farcite con le
creme rimanenti. Coprite con

I'ultimo strato e lasciate

riposare in frigorifero per 30

minuti almeno.

SUS IS IS SIS S IS IS IS S AS S S S

Zucchero: 110g
Uova: 4

Latte: 50ml
Nutella: 300g

Cioccolato fondente: 200g

'/ Cuocete in forno caldo

statico a 150°C per 50
minuti. Togliete dal forno e
lasciate freddare. nel
frattempo montate la
panna e lasciate
ammorbidire la crema di
nocciole a bagnomaria.

Q Sciogliete il cioccolato a

bagnomaria. Quando la torta

sara rassodata copritela con uno

strato sottile di cioccolato.

Riponete in frigo per almeno altri

90 minuti

Giuffrida Daniele | B

LBBLBLBLBDLDBLBLDLDBLLLLLLLLLLSG



Torta Ferrero

Rocher

La torta Ferrero Rocher ¢ un dolce al cioccolato, molto goloso da preparare in occasioni speciali. Una base al cacao ¢ farcita con

crema di nocciole e ricoperta da una glassa al cioccolato fondente. Per arricchire I'impasto della torta aggiungete burro e latte intero

che garantiranno un risultato piuttosto soffice e umido. Per rendere ancora pit golosa la ricetta unite la granella sia nella base sia

come decorazione finale. Scegliete nocciole di buona qualita, preferite la nocciola Piemonte o quella Romana e scegliete di realizzare
la granella in casa triturando la frutta secca al coltello o brevemente con un mixer. In questa ricetta ¢ previsto ’uso della Nutella, ma
potete scegliere di sostituirla con una crema di nocciole fatta in casa. Procuratevi ingredienti di qualita, per la copertura scegliete un

cioccolato con un alta percentuale di cacao, superiore al 70%. La torta Ferrero Rocher ¢ perfetta per I’autunno quando le nocciole
giungono a maturazione e le giornate diventano piu fredde. Se intendete regalare la torta potete decorarla con carta di alluminio
dorata, che potrete trovare in vendita nei negozi con piu assortimento di forniture per dolci.

‘@

3

INGREDIENTI PER 8 PERSONE
Farina 00-280 g
Cacao amaro in polvere —50 g
Cioccolato fondente — 200 g
Nutella—300 g
Burro-120 g
Lievito istantaneo per dolci — 1 bustina
Cioccolatini Ferrero Rocher — 8
Zucchero—140 g
Uova -3
Nocciole (granella) — 150 g
Panna—100 g
Latte intero — 240 ml

Vaniglia (estratto) — 1 cucchiaino

i

3- versate due cucchiai di crema al
cioccolato in un sac a poche, glassate la
torta con la crema restante. Livellatela con
una spatola

Russo Grazia Martina I B

U PREPARAZIONE

I- Riscaldate il forno a 180° e imburrate una tortiera daa

cm di diametro. Sciogliete 100 gr di burro a
bagnomaria e lasciatelo raffreddare mescolando di
tanto in tanto. Setacciate 250 gr con il cacao e il lievito
e tenete da parte. In una ciotola la vorate le uova con lo
zucchero e I’estratto di vaniglia fino a ottenere un
impasto gonfio e spumoso. Unite meta della farina, il
burro e meta del latte, continuate a lavorare finché gli
ingredienti sono amalgamati. Unite il restante mix di
farina e il latte. Un cucchiaio colmo di crema di
nocciole, quindi la vorate per amalgamare gli
ingredienti. Aggiungete una manciata di granella di
nocciole e mescolate bene.

2- versate I’impasto ottenuto nella tortiera e infornate pcﬁ
un’ora. Togliete dal forno e sformate il dolce
sistemandolo sopra una griglia per farlo raffreddare.
Spezzate il cioccolato in un pentolino, unite la panna e
fate sciogliere a bagnomaria mescolando costantemente
fino che si ¢ completamente sciolto. Spegnete la flamma,
unite un cucchiaio di crema di nocciole, mescolate e
lasciate rapprendere la crema mescolando di tanto in
tanto. Tagliate la torta ricavandone due dischi dello stesso
spessore, spalmate la crema di nocciole rimasta sulla base
e ricomponete il dolce.

4-Spolverizzate, sulla superficie la
granella di nocciole, decorate con
ciuffetti di crema di cioccolato e qualche
cioccolatino. Mettete a riposare in frigo
per mezz’ora prima di portare a tavola.

F99999999IVININIIY

c%zjrecfz'entz':

rcetta

Jorta af cioccelato &3 ﬂjzrz'a Catena jz;mmino 1 Aﬁ

|

45 mz'n‘facemfo Ja
prova dello stecchine.

W

/

La torta verra
messa in forno
preriscaldato a
180°.

Hettere if composto in una
teghia &i 240m di diametro,
che si & tmburrato e

infarinate prima.

BBLBLBBBLDBDLLBDLLLDLDLLD

(D
200y i farina 00 ‘ustina dé liewits vanigliate
‘754 di cacas amano in polvere 'Z50ml i latte intero
280y di succhens semolats 1 bustina de vanillina
120mt o oléo di semi
‘5 wova
'250ml de latte intero 4

U ﬁ?&c/ﬁ'are n una
Lasciarerffelin. ciotola [ ofio, if Jatte e ;%jiunjere tutti j/z'
Servire con una Javanillina. altri z'njretﬁ'enti e
spolverata di zucchero a T mescolare ﬁn ?uandé ST
velo. \ / ottiene un composto

Huido.
Lasciare in ﬁrne , per gjr e;]a araz z'one

z;%jz'unjere Je

uova.

SIS IS SIS S S S SIS IS IS S S S
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v CREMA AL PISTACCHIO

150 g digucchero d 3 quadrati di cioccoblock al
250 g di pistacchi latte
|

PREPARAZIONE

triturare i pistacchi

aggiungere lo zucchero
aggiungere il latte

aggiungere il cioccolato a pezzi
frullare il tutto per circa 7 minuti
disporla in frigo

€ € € € ¢ <

Massara Giulia 1B

PAVESINI COCCO E NUTELLA

INGREDIENTT:

2 PACCHI DI PAVESINI

70 gr DINUTELLA

70gr DI MASCARPONE

1 TAZZINA DI CAFFE' DECAFFEINATO
2 CUCCHIAI DI LATTE

FARINA DI COCCO q.b.

'v.. .\

<o

‘@

PROCEDIMENTO:
Innanzitutto preparate il
caffé e lasciatelo
intiepidire.

Spalmate su un pavesino
uno strato di nutella e
sull'altro uno strato di
mascarpone. Chiudete a
sandwich i due pavesini e
proseguite facendoli tutti.
Allungate il caffée con il
latte, e bagnate
rapidamente i pavesini
uno per volta, in modo

da non farli inzuppare, ed
infine passateli subito
nella farina di cocco.

I pavesini cocco e nutella
sono pronti, potete servirli
subito, o conservarli in
frigo per meno di mezza
giornata.

/

DI BELLA MARIASTEFANIA 1C
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RIC
@Ingredienti:

-350g7 di farina

O

L&

-250g7 di zucchero

-3 uova

-5 cucchiai di colorante rosso
-250gv di yogurt

-1 cucchiaino di aceto di mele
-1 cucchiaino di bicarbonato
-1 cucchiaio di estratto di vaniglia
-15g7 di cacao amaro

-1 cucchiaino di aceto bianco
-1 cucchiaino di sale

Per la crema:

-sooml di latte

-400gv di zucchero

-350g7 di burro

-50g7 farina

-un cucchiaio di vaniglia

RED |

VIET CAK

(E

L8

@

PROCEDURA: setacciate (a farina

insieme a cacao e a un pizzico di sale :
lavorate quindi il burro con (o zucchero fino
a quando assumerd una consistenza spumosa
e soffice. Unite al burro le uova e continuate
a lavorare Cimpasto aggiungendo quindi
colorante rosso e [o yogurt, mischiate tutto
con la frusta e quando saranno ben
amalgamati munitevi di una spatola e
incorporate al composto burroso la miscela di
farina e cacao mescolando dal basso verso
Calto. In una ciotolina mettete il bicarbonato
e versateci Caceto bianco, mescolatelo
velocemente e unitelo allimpasto
continuando a mescolare. Imburrate una
teglia tonda, versateci Cimpasto e infornate a
180 gradi per circa 35 minuti.

Mentre [a torta cuoce in forno preparate la
crema: versate il latte in un pendolino e
unitevi la farina setacciata. Fate riscaldare
la crema continuando a mescolarla con una
frusta: lascia sobbollire per circa 10 minuti
senza smettere mai di mescolare. Lasciate
quindi raffreddare (a crema e nel frattempo
lavorate il burro con lo zucchero e la
vaniglia: dovrete mescolare fino ad ottenere
un crema soffice e morvbida. ‘Unte quindi le
due creme e otterrete la crema al latte e

BBLBLLBBDLLLBDLLLBLLLBLLL
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burro per farcire e coprire la red velvet cake .

LBLLBBDDLLBBLLLLBLDLLLLD
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CIAMBELLA AL CACAO

\

INGREDIENTI:
3 uova
270 g di farina 00 per
dolci
30 g di cacao amaro
60 g di olio di semi
180 g di zucchero di canna
150 ml di latte
10 g di lievito per dolci
Estratto di vaniglia g.b.
zucchero a velo

PREPARAZIONE:
Inserire in una ciotola
farina, lievito e cacao e in
un'altra ciotola montare le
uova con lo zucchero,
finche’ il composto non
sara’ spumoso,unire olio e
latte a filo mescolando.
Aggiungere la vaniglia e le
polveri.

/

LUCIA DI BARTOLO I D
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CUOCERE A 160° PER 35-40
MINUTI.DECORARE A
PIACERE E SPOLVERARE
CON LO ZUCCHERO A
VELO.
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Torta paradiso

Ingredienti

] Zucchero sia al velo
Burro morbido 170 g 170 2 sizucchero

normale 40 g

Sale fino 2,5
g

Fecola di Lievito in

patate 70 polvere per
8 dolci3 g

Farina 00
Tuorli 100 g Baccello
80ge di
uova vaniglia
intere
100 g

Preparazione Scorza di arancia e limone

Iniziate setacciando in una ciotola farina, fecola e lievito; poi mescolate con un cucchiaio. In un’altra
ciotola ponete il burro a tocchetti, versate la polpa e grattugiate mezza scorza di limone, grattugiate
anche mezza scorza di arancia non trattate. Iniziate a lavorare con le fruste elettriche il burro
aromatizzato alla vaniglia, aggiungendo lo zucchero a velo quando il composto avra raggiunto una
consistenza soffice, unite anche i tuorli. Poi versate il sale e continuate a lavorare il composto, non
appena sara chiaro liscio e spumoso, e potete unirlo a quello con burro, zucchero e tuorli alternando con
la versata delle polveri. Quindi versate poco composto di uova e zucchero e mescolate. Poi unite da una
parte delle polveri e continuate a mescolare. Proseguite con la parte liquida e terminate con le polveri.
Prendete uno stampo di 24 cm imburratelo con I’aiuto di un pennello infarinatelo e versate I'impasto.
Livellato con una spatola fino a rendere la superficie omogenea. Cuocete la torta per cinque 45-50
minuti. Una volta pronta sfornatela e attendete 20 minuti prima di capovolgerla su un piatto da portata.
Sfilate lo stampo e lasciatela raffreddare per circa un’ora. La vostra torta paradiso & pronta per essere
gustata.

Cantarella Manuel 1 B
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MUFFIN CON GOCCE DI CIOCCOLATO

12 muffin da 100 gr 'uno

70 gr cacao amaro in polvere
300 gr Farina 00

180 gr Latte intero
6 gr Lievito per dolci

/

PREPARAZIONE

Per preparare i muffin al cioccolato cominciate
mescolando il burro, poi unite le uova sbattute
un’po’ alla volta. Nel frattempo sistemate un
setaccio in un recipiente e versate la farina ed il
cacao. Poi il lievito ed il bicarbonato e setacciate.

L'impasto a questo punto sara molto consistente
quindi aggiungete il latte a filo. Sminuzzate il
cioccolato a piccoli pezzi e aggiungeteli al composto.

Rosario Cannavo | B
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