Torta tenerina — I dolci di
Flavia

La torta tenerina é un dolce semplicissimo supercioccolatoso
tipico della zona di Ferrara. La sua peculiarita e legata al
fatto che sopra ha una crosticina croccante e dentro invece ha
una consistenza “fondente” bella morbida, il cioccolato si
scioglie in bocca per via del fatto che all’interno c’eée
pochissima farina.

Ingredienti:

4 tuorli + 4 albumi montati a neve

100g zucchero

100g burro

200g cioccolato fondente

2/3 cucchiai di maizena (amido di mais)

Succo di un’'arancia (se volete potete ometterlo)
Lavorazione:

Sciogliete a bagnomaria il cioccolato fondente col burro e
lasciate intiepidire per evitare che aggiungendolo sulle uova
il composto impazzisca.

Montate i tuorli con lo zucchero e aggiungete la maizena e il
succo d’'arancia.

Aggiungete cioccolato e burro fuso lasciati raffreddare.
Incorporate gli albumi con movimenti dal basso verso l’alto.
Cottura: 180 gradi per 18-20minuti

La crosticina sopra potrebbe creparsi un po’. E un effetto


https://dogsandcountry.it/2017/10/22/torta-tenerina-i-dolci-di-flavia/
https://dogsandcountry.it/2017/10/22/torta-tenerina-i-dolci-di-flavia/

normale. Spolverate con un po’ di zucchero a velo.

Puoi iniziare a leggere le ricette di Flavia da qui o trovarle
raccolte_qui.

Vai alla prossima ricetta.

Cake cioccolato e cocco — I
dolci di Flavia

Ingredienti:

2 uova

130g zucchero

150g farina

50g fecola

599 cacao amaro

2 vasetti di yogurt al cocco

80g farina di cocco

1 bicchierino di rum

1 bicchiere d’acqua

Olio q.b.

Una bustina di lievito vanigliato
100g cioccolato fondente a pezzetti

Lavorazione:
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Montate le uova con lo zucchero fino a renderle belle spumose.
A piu riprese aggiungete farina, fecola e cacao e man mano che
il composto si rapprende aggiungete lo yogurt al cocco, olio,
rum e acqua. Alla fine aggiungete lievito e cioccolato
fondente.

Io ho usato una tortiera rotonda, ma si puo usare anche uno
stampo da plum-cake.

Cottura: 180 gradi per 30minuti

Una volta raffreddata potete anche decorarla con farina di
cocco o zucchero a velo.

Vai alla prossima ricetta.

Puoi iniziare a leggere le ricette di Flavia da qui o trovarle
raccolte_qui.

Muffin zucca e cioccolato — I
dolci di Flavia

Ingredienti:
(per 6 muffin)
1 uovo

70g zucchero
140g farina

200g zucca
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2 cucchiai di olio

100g cioccolato fondente
Latte qg.b

Mezza bustina di lievito
Lavorazione:

Cuocete in forno la zucca tagliata a cubetti a 180° gradi per
30 minuti. Successivamente schiacciatela con una forchetta
riducendola a purea.

Montate un uovo con lo zucchero, poi unite rapidamente gli
altri ingredienti: zucca, latte, olio, farina e lievito.

Tagliate a pezzetti il cioccolato (io prima di usarlo 1'ho
lasciato in freezer qualche ora).

Riempite i pirottini, io ho creato un cuore di cioccolato con
un pezzettino centrale, ma voi potete creare i classici muffin
con le gocce se non volete il cuore morbido cioccolatoso.

I pirottini devono essere riempiti per 3
Cottura: 180° gradi per 20 minuti.

Vai alla prossima ricetta.

Puoi iniziare a leggere le ricette di Flavia da qui o trovarle
raccolte_qui
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