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Plumcake al cioccolato con frutti di bosco e yogurt -
Torteecrostate

Difficolta
-

Tempo di preparazione a. Tempodi cottura

25 min - 50 min

— Calorieaporzione

M@ s5kca

® | ngredienti DOSI PER

4 por zioni

240 g di Farina

500 g di Burro

1 Kg di Cioccolato fondente al 70%
16 Uova

400 g di Zucchero semolato

4 Limoni bio

4 pizzichi di Cannellain polvere
Sde

Per la copertura

320 g di Y ogurt bianco intero
400 g di More

400 g di Mirtilli
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4 cucchiai di Zucchero avelo

4 rametti di Mentafresca

Preparazione

« Tritate il cioccolato e trasferitelo in un pentolino, poi unite il burro tagliato a pezzetti e poneteli su fuoco bassissimo a
bagnomaria, togliendoli appenasi sono sciolti. Fateli quindi intiepidire e aggiungete la scorzadel limone grattugiata.

« Intanto, in una ciotola capiente versate le uovaintere e frullate per qualche secondo. Aggiungete lo zucchero semolato, la
cannella, un pizzico di sale e montate finché avrete ottenuto un composto spumoso e bianco, molto fermo: ¢i vorranno almeno 15
minuti.

 Uniteil composto di cioccolato alle uova montate, afilo e mescolando dal basso verso I’ ato con una spatola piatta, lentamente
per non smontare le uova.

» Aggiungete la farina setacciandola poco alla volta, sempre mischiando delicatamente dal basso in alto.

* Versate il composto ottenuto in uno stampo da plumcake antiaderente, imburrato e infarinato. Trasferitelo in forno caldo a
170°C per circa50 minuti e verificate la cotturainfilando uno stecchino a centro del dolce: se esce asciutto sfornate il plumcake,
atrimenti lasciatelo per altri 10 minuti.

« Fateintiepidire il dolce, toglietelo con attenzione dallo stampo e appoggiatel o sulla griglia, finché si sara raffreddato.

* Nédl frattempo lavate delicatamente le more e i mirtilli, asciugateli con carta da cucina e poneteli in una ciotola con un po’ di
succo di limone, delle foglioline di menta spezzettate e 1o zucchero avelo.

* Quando il plumcake sara freddo, servitelo afette, decorando con lo yogurt e con i frutti di bosco preparati.

| consigli di Carla

* Per sciogliereil cioccolato a bagnomaria, tagliatelo prima a pezzetti abbastanza piccoli, cosi da non doverlo scaldare troppo a
lungo. Se vi é possibile sarebbe meglio usare un polsonetto: un pentolino con fondo semisferico |eggermente bombato, manico
lungo e un gancio che permette di essere appoggiato su un’altra pentolaun po’ piu grande. || suo fondo senza spigoli facilitail
montaggio perfetto di diversi composti delicati e di scaldarli in modo uniforme. Se non lo avete a disposizione, utilizzate un
pentolino con due manici, che appoggerete su un’ atra pentola appena piu grande, dove avrete messo a scaldare un paio di dita di
acqua. |l fondo del pentolino piccolo non deve toccare |’ acqua, masi scaldera a contatto del vapore. Tenete sotto controllo il
cioccolato e mescolatelo, se possibile con un mestolino piatto in silicone. Appena vedete che il cioccolato si € sciolto, spegneteil
fuoco etoglieteil pentolino. Non deve entrare alcuna goccia d’ acqua nel cioccolato fuso, altrimenti cristallizzae non si puo piu
utilizzare per laricetta. Nel caso succedesse, provate a recuperarlo, aggiungendo un cucchiaio di pannao di olio di semi ogni 200
g circadi cioccolato, alla stessa temperatura e mescolando velocemente, mail risultato non € garantito. Se nellalavorazioneil
cioccolato si dovesse solidificare, basta rimettere il contenitore per poco nella pentola con I’ acqua e scaldare leggermente, finché
s sarasciolto di nuovo.



