Torta al cioccolato

Preparazione:





Mettere a fondere a bagnomaria il burro con il cioccolato spezzettato, lasciarlo raffreddare .


 In una bastardella montare leggermente le uova con lo zucchero, aggiungere la farina setacciata e il lievito e incorporarle lentamente al composto. 


Preparare una tortiera di circa 36 cm. di diametro imburrata ed infarinata, versarvi il composto ed infornare a 180° per circa 30 minuti.


Volendo, si può ricoprire con cioccolato fondente fuso e codette di cioccolato.





Preparazione:





Montare con una frusta il burro con lo zucchero, aggiungere gli 8 rossi continuando a montare.


Quando il composto sarà ben spumoso  aggiungere le carote, le mandorle, gli amaretti e la farina setacciata col lievito, infine aggiungere le chiare montate a neve incorporandole molto lentamente.


Versare il composto ottenuto in una tortiera media imburrata ed infarinata e infornare a circa 180° per circa mezzora. 


Sfornarla e lasciar raffreddare, togliere dallo stampo e servire cosparsa di zucchero a velo, accompagnata da crema inglese o salsa al mascarpone.





Ingredienti:


gr. 100 burro ammorbidito�
n.8 uova�
�
�
Gr. 300 mandorle tritate�
1 bustina di lievito�
�
�
Gr. 300 di amaretti sbriciolati�
Gr. 300 di carote grattugiate e�
�
�
Gr. 150 di zucchero�
leggermente strizzate�
�
�
Gr. 100 di farina setacciata�
�
�
�






Torta di carote





Ingredienti:


gr. 400 cioccolato fondente�
1 bustina di lievito vanigliato�
�
�
Gr. 400 di burro�
�
�
�
Gr. 200 di farina�
�
�
�
Gr. 200 di zucchero�
�
�
�
n. 6 uova�
�
�
�






Torta al cioccolato
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