
Tortino fondente al cioccolato

INGREDIENTI :

2 hg. di cioccolato fondente

3 hg. di zucchero

4 hg. di burro

8 uova

1 bustina di lievito in polvere

40 g. di cacao amaro

3 hg. di farina bianca

10 g. di zucchero a velo

PREPARAZIONE :
Sciogliere a bagnomaria il cioccolato fondente e il burro, a parte sbattere le uova con lo zucchero, aggiungere la farina, cacao in polvere, lievito ed infine il  composto di cioccolato e burro sciolto precedentemente., amalgamare il tutto con un cucchiaio di legno e versarlo in stampi mono porzione (possibilmente a forma di tortino) precedentemente imburrati e infarinati. Riporre gli stampi in congelatore fino a quando il composto non sia completamente gelato. Per la cottura : mettere gli stampi in forno caldo, il dolce deve cuocere esternamente ma risultare cremoso all’interno, smodellare il torino delicatamente in un piatto piano da dessert, incidere il dolce su un lato per far si che la crema di cioccolato fuoriesca leggermente, spolverare il piatto di zucchero a velo.

NOTE :
Il dolce può essere cotto anche solo al momento della richiesta (cottura espressa).

Categoria : Dolce
Alimento base : cioccolato fondente
Cucina : Continentale

Preparazione : 20’
Cottura : 10’
Totale : 30’

Modalità di cottura : convezione

Temperatura : 190°C

Vino : Passito, moscato, asti spumante
Stagione : autunno - inverno 
Difficoltà : media

N.ro persone : 10
Calorie /persona : 762,200
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