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MANI IN PASTA di Kimberly
Ingredienti: 4 uova, 150gr cioccolato fondente, 
1 tuorlo, 650gr di latte, 200gr di mascarpone, 
550gr di farina, 8gr di lievito, 180gr di 
zucchero, 80gr di burro, 1 cucchiaio di cacao 
amaro, rum q.b.
Procedimento: amalgamare burro e zucchero , 
unirci un uovo, la farina e il lievito, impastare il 
tutto e far riposare in frigo per un ora. Bollire 
il latte con il rum, unire uova e zucchero e 
aggiungere il composto al latte facendolo 
addensare sul fuoco. Integrare piano piano il 
cioccolato, il cacao e il mascarpone. Stendere 
la pasta frolla e rivestire una tortiera, versarci la 
crema e spennellare la torta con i tuorli 
sbattuti. Infornare per  50 minuti a 180 gradi.

Anno 1 – n. 2| novembre 2014

Dopo il successo della prima uscita de LA TORRETTA la 
direzione editoriale e i giornalisti tutti hanno deciso che il 
giornale diventerà un settimanale e abbandonerà la cadenza 
quindicinale. Grazie a tutti i nostri lettori !!!


