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 AAAttenzione nel comune di Crodo è attivo l’autovelox , si  

 consiglia di rispettare il limite nei centri abitati  

Ricetta del mese: Tortino al cioccolato 

con cuore tenero di gianduia 

 
Ingredienti per i tortini: 

 

Burro    gr 100 

Cioccolato amaro  gr 90 

Uova intere   n° 2 

Tuorli d’uovo   n° 2 

Zucchero   gr 150 

Farina 00   gr 50 

Gianduiotti   N° 14 

Stampini usa e getta  n° 9 

Burro per imburrare gli stampini 

Farina per stampini 

 

Procedimento: 

 

Sciogliere il cioccolato con il burro, 

sbattere le uova intere e i tuorli assieme, 

aggiungere lo zucchero miscelato con la 

farina  infine versare il cioccolato fuso 

con il burro. Miscelare delicatamente e 

versare negli stampini imburrati e 

infarinati. 

Inserire all’interno un gianduiotto e 

mezzo per stampino e infornare a forno 

caldo a 190 per 12 minuti. 

 


