Torta al Caﬁ[é e mascarpone

Clngred’ienn’:
}961’ [CL 6@56.‘

Biscotti al cioccolato

‘Burro

per la crema:
‘Mascarpone

fogfi gefau’na
Zucchero a velo
[iquore al ccﬂfe‘

caffé espresso ristretto
caffé liofilizzato
Panna da montare

cacao in }ao(vere per la su}omﬁcie (oyzionafe)

‘Preparazione:

1 - Tritate 1 biscotti nel mixer, aggiungete il burro ﬁLSO e far[i assorbire.

2 - Rivestite [a base di uno stampo di 20 cm di diametro. Livellate [a base con un bicchiere ¢

c[e}aorre in conge[atore.
3 - ‘Montare la _panna, intanto ...

4 - ammorbidire i fogfi di ge(atma in acqua frecfcfa, una volta morbidi sciog[ierfi inun goccio di
caﬁ(é caldo.

5 - Mescolare il mascarpone con lo zucchero a velo e unire le due tazzine di c@fé (frecfcfo di fm’go),
il cucchiaino di ccﬂfé [iqﬁ[izzato ed il [icluore‘

6 - ﬂggiungere la gefatina alla crema di mascarpone, mescolare bene.
7 - Mescolare tutti g[i ingrecfienti assieme ﬁno ad ottenere una crema omaogenea e [iscia.

8 - Versate nello stampo, [ivellate (a su})erﬁcie, coyn’re con }ae[ﬁ’cofa trasparente e lasciar m’yosare
in ﬁigomﬁzro per 5 ore.

Prima di servirla syo(vemr(a con del cacao in Jaofvere (sceg[iete voi se dolce o amaro)



