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Ricetta da Cavoletto di Bruxelles, realizzata pero in stampo monodose
per 15-20 porzioni

zucchero380g

cioccolato fondente 70%@250g
burro 250g

farina 150g

uova 6

estratto di vaniglia 1 cucchiaino
salel presa

per il composto da cheesecake
ricotta 125¢g

mascarponel00g

philadelphia 50g

uovol

zucchero2 cucchiai

farina 1 cucchiaio

estratto di vaniglia 1 cucchiaino

Preparare la crema da cheesecake mescolando i fordweggichero, la vaniglia, I'uovo e la farina. Mescolfine a
ottenere una crema liscia e mettere da parte.

Far sciogliere il cioccolato spezzettato insiemeuatda bagnomaria finché il tutto sia completamentiédisn una
ciotola capiente, sbattere le uova con lo zucchelesgdtto di vaniglia. Aggiungere il composto al cioetole infine
la farina e il sale. Versare questo composto al clate@ uno stampo in silicone per muffin. Versargrsg a chiazze,
il composto da cheesecake e con una forchetta, o tell@dlare dei disegni (non troppo se no gli impasti si
mescolano). Far cuocere a 180°C per circa 25 minutiris{déa ancora leggermente umido al centro € meglio, non
deve cuocere troppo, comunque poi si rapprende da solo).
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