DIALOGILI IF'EYXEIX
Tha PIATTT KAI OINOX
K BICCHIERI SYNOMIAOYN
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# 9 - Torta senza cottura
Versione adlle nocciole delle numerose varianti del “salame di cioccolato”.

Ingredienti:

e nocciole - gr 350

e burro - gr 220

« cioccolato fondente - gr 250

« biscotti secchi tipo frollini - gr 200

e zucchero a velo e cacao in polvere - g.b.

Esecuzione:

Tostare leggermente le nocciole sgusciate a fuoco vivace in una padella
antiaderente.

Fondere a bagnomaria insieme il burro ed il cioccolato fondente avendo
cura che I'acqua non arrivi alla piena ebollizione, ed amalgamare bene.
Tritare grossolanamente le nocciole appena raffreddate ed in successione i
frollini. Aggiungerli al cioccolato fuso, mescolando accuratamente.

Versare il composto ancora tiepido in uno stampo imburrato e
(facoltativamente) con il fondo cosparso con un biscotto finemente tritato e
del pistacchio fritato grossolanamente, o altra decorazione a piacere.

Fare riposare almeno 3 ore in frigo, sformare, tagliare a fette spesse e servire
cospargendo le fette di zucchero a velo e successivamente di cacao in
polvere.

Abbinamento suggerito:

Proponiamo un abbinamento con il Ripasso di Valpolicella. Un vino rosso e
corposo ottenuto con una tecnica peculiare e caratterizzato da aromi di
frutta nera, tabacco, cioccolato e note floreali.

Buon appetito!
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# 9 -- LOKOAQTOTNTA XWEIG YNOIUO
Kopud 0OKOAATAG e POLVTOLKIA, HIA ATTO TIG TTOAAEG EKSOXEG ALTOL TOL YALKOUL.

YAIKQ:

pouvToukia — 350 yp.

BouTLPO — 220 YpP.

koLRepToLEC — 250 Yp.

Eepd pmokoTa (eibog “Mi-ptrep™) — 200 yp.

{axapn Axvn KAl KOKAO 0& OKOVN — AvVAAOYA WE TIC TTIOOTIUNCEIG

ExTeAeon:

Ye SuvaTtn eWTIA KABoLPEVTICOLUE EAAPPA TA POLVTOULKIA, APOL APAIPETOVHE
TO KEALPOG, OE AVTIKOAANTIKO TNYAVI.

AIQVOLE O€ PTTEV Papi To BOLTLPO PAdi Pe TNV KOLPREPLTOLPA TTPOTEXOVTAG TO
VEQO VA UNV PTACEl OTO ONEIO PPACHOL, KAl AVAKATELOLUE KAAQ.

KoRouue o€ XovTpd KOUUATIA TA POLVTOLKIA APOL KPLWOOLY, KAl AUETWGS
META TA PTTIOKOTA. [MPooBETOLE OTNV AIWUEVN KOLPRELTOLEA AVAKATELOVTAG
ETTIMEADG.

Pixvoupe To xAlIapO apaAyaua o€ pid BOLTLPWHEVN POPUA KAl (TTOOAIQETIKA)
APOL PIEOLUE EVA WIAOKOUUEVO PTTIOKOTO KAl XOVEQOKOUMEVA PICTIKIA, N O,TI
AANO BEAoLE yIa SiakOouNon.

APrvVouue va EEKOLPACTE OTO WPLYEIO TOLAAXIOTOV 3 WPES, KOPOLUE O¢
XOVTPEG (PETEC KAl oepPipovpue TTaoTTaAilovTag pe {Axapn Axvn KAl KOKAO O€
oKOVvI.

YovévadleTal e:

MpoTteivouue Tov Ripasso amo Tnv Valpolicella, évav epuBpo Kal cwuaTdn
0iVO TTOL TTAPAYETAI JE MIA 1I8IQITEPN TEXVIKA. XAPAKTNPEIZETAI ATTO ETTIYELON
HALPWYV PPOVLTWY, POAANWY KATTVOL, COKOAATAG KAl AVOEWY.

KaAn opeén!



