TORTA CREMOSA AL

(LOCCOLATO FONDENTE

[NGREDIENTI PER L TMPASTO

® 200 9 zﬂl cioccolato ]tomﬂenjte
® 200 9 A'L burro I/V\orz;‘uﬂo

° 200 3 A'L nocclole tostate Polvulzza’ce

L 30 A’L cacan akaro
L 200 9 tﬂl tmcclwero

® L[ nova a Jtelmk)erajtwa almz;lehjtei F'Ltzlco (41 53[@

[NGREDTENTIL PER LA GLASSA

L4 %O 9 A‘L cloccolafo wlonﬂenjte_ 1lu50
® 2 cuch\'La'L A'L crema SP&[W\AL'L[Q aue nocclole
L Nocclo[e in Po[vue o intere Per 9man\lre



TORTA CREMOSA AL

(LOCCOLATO FONDENTE

PROCEDIMENTO

Per rima cosa wlajte %omﬂere il cloccolafo a Zpa nokaria, Menfre st
r&”reMa separafe i onrll Aaah a“mlml e montate qmesfl ULUL'LIM'L
con 50 Al zmchero,

Il resto Ae“o zmcaL\ero Lo tetterete in wna Planefarla con il
ancio H e lo nmonterete con il burro Wl'mo a otfenere wna crema,
Ir\fanfo tritate [e nocclole {'mo aA otlenere ana wlar'ma e
Imejcolajtele a[ cacao, A\ qmesjto Fumjco whire 1 onrh wno a“a
VOH& con 'Ll Z;uwro e [a Fol\/ere A'L nocclole e cacao, conflmanﬁo a
I/v\ejco[are. Per (AH'LIIV\O a%mnaere 'L}, cloccola{o 1((/\50 Sel/v\Pre
I/v\ejcolamgo e 'Lm[lne h a“mlml rontati 2 neve \[e_rv\/\a7
al»/\a[ﬂalﬁ/\an!(oh Aellcafav\/\enfe con wha s afola Fer non sv\/\onfarll,
La Jcorjca Aowi cnocere in wlorm) prerlscauafo A 1200 Per LfO—LfS
minuti, in ano stampo da 20 emn imburrato o rivestito di carta
{orno, Pr'wv\a A'L tirare ]lmorl [a torta al cloacolafo lasdafe[a r\e_l
{orno 5I;evxjto con [o 5I>0r’ce“o socc‘w‘mso t;e_r allmeno 10 minati, Una
VOH& swlomajca la torta capovo[ﬂefela SK o h plaHo e lasdafela
raffreddare,

Awlcchvefe Fol la vosjua torta al cloccolafo con nha 9[3553 a“a
crema A‘L nocclole ottennta Mescolamﬂo 'Ll clocco[a’to {onﬁenfe ‘Fudo
con la crema SFAlMALlle alle v\occlole. Pev ﬂmarnlre wserete

nocalo[e 0 ﬂraneUa Al nocclo[e.




