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    TORTA CON FARCIA
AL CIOCCOLATO BIANCO

Preparazione 50 minuti • Cottura 65 minuti • Stampo Ø 24 cm • Per 8/10 persone

INGREDIENTI

torta:

• 380 g di farina • 5 uova

• 60 g di amido di mais

• 170 g di burro

• 230 g di zucchero

• 300 g di latte

• 170 g di cioccolato fondente tritato

• 1 bustina di lievito

• 3 pizzichini di sale

farcia:

• 350 g di mascarpone

• 250 g di cioccolato bianco fuso • 1 limone

• 3 cucchiai di marmellata di arance

• 3 cucchiai di liquore all’arancia

decorazione:

• zucchero a velo

• 1 fragola

PREPARAZIONE

• Torta: al latte caldo aggiungete  il  cioccolato  fondente tritato. Mescolate per farlo sciogliere e lasciate raffreddare.  Montate  il  burro con 80 g di zucchero.  A parte montate le uova con lo zucchero rimasto.

1Senza smettere di montare unite i due composti.

2Aggiungete il latte con il cioccolato.

3Mescolate a mano con un cucchiaio alternando le farine con il lievito e il sale. Versate la massa nello stampo imburrato e infarinato.

Infornate la torta a 175° per 65 minuti. Quando sarà cotta, sfornate  e  sformatela  sulla gratella a raffreddare.

• Farcia: sbattete il mascarpone per renderlo cremoso, poi aromatizzate con la buccia grattugiata del limone. Unite  il  cioccolato  bianco fuso e tiepido. Miscelate la marmellata con il liquore.

•  Assemblaggio: pareggiate la torta in superficie e dividetela a metà. Pennellate ogni disco con il composto di marmellata e liquore.

4Distribuite  sul  primo disco di torta la metà della farcia al cioccolato bianco. Sovrapponete il secondo disco di torta.

• Ricoprite con la farcia al cioccolato rimasta. Ponete in frigo.

• Decorazione: estraete la torta dal frigo 30 minuti prima di servirla. Guarnite il centro con una fragola tagliata a metà e spolverizzate la superficie con poco zucchero a velo.
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    TORTA DI CIOCCOLATO, PANE E PESCHE

Preparazione 25 minuti • Cottura 45 minuti • Stampo 20x30 cm • Per 8 persone

INGREDIENTI

• 200 g di pesche sciroppate

• 230 g di pane grattugiato

• 30 g di cacao

• 180 g di amaretti

• 170 g di cioccolato fondente tritato

• 160 g di zucchero

• 4 uova

• 1 bustina di lievito

• 3 pizzichini di sale

• 200 g di panna fresca a temperatura ambiente

• 1 bicchierino di liquore Strega

• pangrattato per lo stampo

decorazione:

• zucchero a velo

PREPARAZIONE

• Sgocciolate le pesche dal liquido di governo, tagliatele a cubetti piccoli, poi asciugateli bene con carta da cucina.

1In una ciotola ponete il pane grattugiato con il cacao, gli amaretti tritati finemente, il lievito e il sale.

2In  una  ciotola,  a  parte, montate i tuorli con 100 g di zucchero.  Aromatizzate con il liquore. Fondete il cioccolato, poi, una volta tiepido,  versatelo a filo sul composto di tuorli e miscelate.

3Arricchite l’impasto con la panna fresca.

4Unite a cucchiaiate il composto di pane e amaretti alternando con gli albumi già montati a neve con lo zucchero rimasto.

5Unite le pesche tagliate a cubetti e mescolate per amalgamarle bene all’impasto.

6Imburrate lo stampo e cospargetelo con il pangrattato, poi versate la massa. Livellate e infornate a 170° per 45 minuti. Quando la torta sarà cotta, sfor-nate e sformatela sulla gratella.

• Decorazione: imbiancate la superficie della torta con lo zucchero a velo.
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TORTA DI
NOCI E CIOCCOLATO

Preparazione 20 minuti • Cottura 55/60 minuti • Stampo 25x25 cm • Per 8 persone

INGREDIENTI

• 480 g di farina

• 250 g di burro

• 280 g di zucchero

• 6 uova

• 200 g di noci tritate

• 200 g di cioccolato
fondente

• 1 bustina di lievito

• 1 bustina di vanillina

• 1 bicchierino di rum

• 2 pizzichini di sale

decorazione:

• zucchero a velo

PREPARAZIONE

1Lavorate a
crema il burro morbido con lo zucchero e la vanillina.

2Senza smettere
di sbattere unite un tuorlo alla volta, aggiungendo il successivo
solo quando la massa sarà omogenea.

3Al composto
unite il cioccolato fondente tritato e le noci.

•
Aromatizzate con il liquore.

4Incorporate a
cucchiaiate la farina setacciata con il lievito e i pizzichini di
sale.

5Gradualmente
incorporate anche gli albumi precedentemente montati a neve con un
cucchiaio di zucch [...]
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