
300 gr di farina 00

60 gr di cacao amaro in polvere

140 gr di zucchero di canna

1 uovo intero + 1 tuorlo

100 ml di latte di riso

60 ml di olio di semi di girasole

8 gr di bicarbonato*

glassa effetto sangue q.b.

crema alla nocciola spalmabile senza

latte 

medaglie al cioccolato fondente con

decori tema Halloween q.b.

   Il bicarbonato può esser sostituito da 

   8 gr di lievito in polvere per dolci.

Prepariamo la frolla al cacao senza burro: la frolla può

esser lavorata a mano direttamente sul piano lavoro

disponendo le polveri a fontana e inserendo nel loro

centro gli altri ingredineti, oppure lavorando tutti gli

ingredienti in un’ampia ciotola, o ancora impastando

con una planataria. Io ho versato tutti gli ingredienti in

planetaria, con gancio a foglia, e lavorato a media

velocità, fino ad ottenere un composto liscio ed

omogeneo, non appiccicoso. In tutti e tre i casi,

setacciare le polveri così da avere un composto privo di

grumi.

Una volta ottenuto un composto liscio ed omogeneo,

trasferirlo sul piano lavoro leggermente infarinato, e

lavorare velocemente a mano per formare un panetto.

Avvolgere il panetto in una pellicola e lasciar riposare in

frigo per 30 minuti, quindi stendere l’impasto con un

mattarello ad uno spessore di mezzo centimetro.

Con un coppapasta tondo dallo spessore leggermente

più grande di quello dello stampo per tartellette,

ritagliare i dischi da inserire negli stampi

precedentemente oliati.

Praticare dei fori sul fondo con i rebbi di una forchetta,

e cuocere le tartellette in forno già caldo a 180°C per 15

minuti.

Sfornare e lasciar raffreddare completamente prima di

sformare e farcire.

Decoriamo le tartellette: una volta completamente

fredde, versare in ogni tartelletta qualche goccia di

glassa effetto sangue, quindi distribuire un cucchiaino

generoso di crema alla nocciola senza latte, e adagiare

su ognuna una medaglia al cioccolato fondente con

decoro a tema.

Prepariamo la glassa effetto sangue: in un pentolino dal

fondo spesso versare l’acqua ed unire lo zucchero a

velo. Mescolare bene con una frusta a mano fino a

sciogliere tutto lo zucchero.

Aggiungere il colorante alimentare in gel e mescolare

accuratamente.

In un bicchiere sciogliere la fecola di patate in

pochissima acqua, quindi unire al composto con il

colorante sciolto.

Portare il pentolino col composto liquido sul fuoco, su

fiamma bassa, ed unire il cacao in polvere setacciato.

Sempre mescolando con la frusta a mano, portare al

bollore e spegnere non appena raggiunto.

Lasciar raffreddare completamente prima di utilizzare.

HALLOWEEN RECIPE CARD

T A R T E L L E T T E  A L  C A C A O  C O N  C R E M A
A L L A  N O C C I O L A  ( D A I R Y  F R E E )

INGREDIENTI PER LA GLASSA EFFETTO SANGUE

125 gr zucchero a velo

1 cucchiaino colorante rosso alimentare in gel

2 cucchiaini cacao amaro in polvere

100 ml di acqua

P R O C E D U R E

T I M E  T O

P R E P A R E

T I M E  T O

C O O K

Ingredients

50 mins 15 mins
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