TORTA VELOCE AL CIOCCOLATO
INGREDIENT!

3 dischi di pan di spagna

300 gr cloccolata extra fondente

S biscotti al coccolato (circa 60 gr)
200 gr di mascarpone

250/300 gr di ricotta

2 cucchiai cacao zuccherato

1 confezlone di glassa al cloccolato
una decina di alchechengi

COCco mpé ({ualche cucchiaio
PREPARAZIONE

L] Sc‘toghere a bagnomar".a 250 qr di cioccolata fondente
= Rivestire il fondo di una tortiera a cerchio aprib‘tle con carta alluminio

= Versare la cioccolata fusa e lasciare raffreddare in ﬂr‘.go sino a qucmdo non si e
solidificata

= Nel w“m’r‘rempo in una ciotola mescolare due cucchiai di cacao zuccherato, 200
grammi di ricotta e 200 gr di mascarpone e 50 gr di cloccolata extra fondente
fusa a bagnomaria

= Per rendere tutto omogeneo aiutatevi con le fruste elettriche

= Ricoprite tutti | tre strati di pan di spagna, compresi il bordo laterale di questa
crema alla cloccolata

= Sclogliete la glassa al cioccolato seguendo le istruzioni che trovate sulla
confezione

= Versate tutto sulla torta livellando bene la superficie superiore

= Lasciate colare la cioccolata sui bordi (se volete ricoprire bene tutto allora usate
due confezioni di glassa)

= |asciate raffreddare

= Sbriciolare i biscotti ed amalgamarn con la ricotta (ne servira circa 50 gr ma
regolatevi ad occhio sino ad ottenere un composto facilmente modellabile)

= Formate delle palline e rotolatele nel cocco
= Staccate la cloccolata dal fondo di stagnola delicatamente

= Scaldate la punta di un coltello sul fuoco e ritagliate la cioccolata in spicchi (o ne
ho fatti 7

= Sistemate | tartufl ai biscotti sulla superficie della torta e poi sopra adagiate gli
spicchi di cloccolata

= Decorate a placere con alchecheng



