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# 8 -- Torta al mascarpone
Torta al mascarpone con gocce di cioccolato.

Ingredienti:

o farina-gr 220

e UOVA -3

e zucchero semolato - gr 190

e mascarpone - gr 250

e vaniglia - 1 bustina

e lievito-gr 10

e gocce dicioccolato - gr 100
e zucchero avelo - g.b.

Esecuzione:

Riunire in un adatto recipiente lo zucchero, la bustina di vaniglia e le uova a
temperatura ambiente, e frullare il composto con planetaria, mixer o frusta
elettrica fino ad ottenere un insieme omogeneo e spumaoso.

Incorporare progressivamente il mascarpone in piccole quantita alla volta,
mescolando delicatamente dal basso verso I'alto per evitare la
scomposizione.

Unire a pioggia la farina setacciata, preventivamente mescolata al lievito,
incorporandola progressivamente e mescolando delicatamente dal basso
verso |I'alto per amalgamarla al composto in maniera omogenea ed
evitando accuratamente la creazione di grumi. Aggiungere infine le gocce
di cioccolato raffreddate in frigo per qualche ora e versare I'impasto finale in
una teglia foderata con carta da forno. Cuocere in forno preriscaldato a
180° per 40'.

Lasciare raffreddare e servire a temperatura ambiente cospargendo di
abbondante zucchero a velo.

Abbinamento suggerito:

Proponiamo un Vinsanto. Tipico della Toscana, € un vino dolce molto corposo
prodotto con uve appassite e presenta aromi intensi di caffe, cioccolato,
noci, mandorle.

Buon appetito!
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# 8 -- K&K pe paoKAPTTOVE
TApTa Ye TOPI HACKAPTIOVE KAl OTAYOVEG COKOAATAG.

YAIKQ:

aAeLpl — 220 yp.

avya -3

Aevkn Caxapn - 190 yp.

yaokaptrove — 250 yp.

BaviAia — 1 pakeAAKI

UTTEIKIV TTGoLVTEP — 10 yp.

oTayoveg ocokoAartag — 100 yp.

{axapn Axvn — avaAoya WE TIG TTROTIUNCEIG

ExTéAEON:

Ye Beppokpacia SwpaTtiov pixvoupe TN AeLkn {axapn, TN BaviAia, Kal TA avyd
o€ KATAOAANAO S0xEI0, KAl AVAKATELOLUE e TTOALWIEED N HIEEP XEIPOG PEXP! Va
YiVOLV pIa TTOKVA KAl APEATN KPEUA.

YIyQ Olyd EVOWDUATWVOLUE TO HAOKAPTIOVE O UIKQEG TTOCOTNTES KAl
AVAKATELOLUE APYA ATTO TA KATW TTPOG TA TTAVEA YIA VA N XAAAOE.
Pixvoupe atrd YnAA To aAeLPI, ApoL TTERATE ATTO KOOKIVO KAl &N AVAKATEUEVO
JE TO UTTEIKIV TTAOLVTEP, OlYA OIYA KAl O€ PIKQEG TTOOOTNTEG, KAl AVAKATELOLE
Ao TA KATW TTPOG TA TTAVEW YIA VA EVAOOLY OUOIOUOPPA WE TNV KPEUA KAl
ATTOPELYOVTAG TOLG OPRWAOLG. MNPOCBETOLE OTO TEAOG TIC OTAYOVEG
OOKOAATAG TTOL £XOLUE APNTEl PEPIKEG WPES OTO WLYEIO, KAl ATTAGVOLE TO
AUAAYOUQ O€ TAWi TONYMEVO O€ QVTIKOAANTIKO XaETi ynoipatog. Wrivovue oe
TTEOBEPUATHEVO POLPVO aToLS 180° etTi 40°.

APrVOLUE VA KPLWOEl KAl oePRiPOLIE € BEPUOKOPATIA SWUATIOL PE UTTOAIKN
¢axapn axvn.

Yovévadletal ISavIKa:

MNporteivouue Vinsanto. Eival mTapadooiakog oivog ammo TNy Tookavn, YALKOG Kal
TTOAD CWPATWENG, TTAPAYETAI e ENEAPEVA OTAPOLAIA KAl £XEl £VTOVN ETTIYELON
KAPE, COKOAATAC, KAPLSIOL KAl APLYSAAWV.

KaAn opeén!



