



Gr 200 cioccolato fondente�
�
�
Gr 200 burro�
�
�
Gr 50 farina�
�
�
Gr 100 zucchero�
�
�
1\2 busta lievito vanigliato�
�
�
�
�
�






Tortino cuore tenero x 10





Fondere a bagnomaria il burro e il cioccolato.


Sbattere le uova con lo zucchero, aggiungere la farina ed il lievito setacciati.


Unire i due composti mescolando lentamente.


Imburrare 10 stampi monodose, versarvi il composto riempiendoli per circa 3\4 della loro capienza.


Infornare a 190 gradi per 8 minuti. Lasciare raffreddare.


Scaldarli per circa 5 minuti a 90° prima di servirli. Accompagnarlo con una salsa alla vaniglia o altro.




















Crema alla vaniglia





Ingredienti per 1\2 litro di latte�
�
5 rossi d'uovo


gr 150 di zucchero


2 bustine di vanillina


gr 20 di farina 0


1\2 litro di latte�
�









Preparazione:





Sbattere a lungo i rossi e lo zucchero usando una frusta, aggiungere poi la farina


Mettere a bollire il latte con la vanillina, quando bollirà abbassare la fiamma al minimo e aggiungere il composto al latte, mescolare delicatamente con la frusta a fuoco molto basso per circa 10 minuti.


Ritirare dal fuoco e lasciare raffreddare completamente.


Si usa come accompagnamento a dolci e torte








09-10-cucina-4-tortino.doc                        Pagina 1 di 1

