
Chocolate Pie

ricetta inviata da giucase il 27/11/2007

R79CKCL
	[image: image1.emf]

	Una mia amica americana mi ha dato questa spettacolare ricetta della famosissima chocolate pie tramandata da diverse generazioni. Provatela è eccezionale anche con le varie associazioni. Merita! fatemi sapere
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	Ingredienti per 8 porzioni

- per la base:
·  175 g di farina 00
·  4 cucchiai di zucchero
·  90 g di burro
·  1 tuorlo
·  un pizzico di sale fino

- per il ripieno:
·  125 g di burro
·  30 g di cioccolato fondente
·  4 cucchiai di cacao amaro in polvere
·  150 g di zucchero
·  2 uova
·  un cucchiaino di estratto di vaniglia
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	Preparazione
Preparate la base della torta mescolando in un contenitore di vetro la farina, lo zucchero, un pizzico di sale, incorporate il burro ben freddo spezzettato in modo che si formino delle briciole d'impasto.
Sbattete a parte il tuorlo con circa 4 cucchiai di acqua fredda, amalgamatelo ora all'impasto, formate una palla avvolgetela con la pellicola e lasciatela riposare al fresco per almeno 30 minuti.
Infarinate la spianatoia, stendete la pasta e rivestite una tortiera di 20-24 cm di diametro mettetela in frigorifero mentre fate il ripieno.
Scaldate il forno a 180°, e fate sciogliere in forno il burro e il cioccolato, aggiungere poi il cacao amaro e lo zucchero continuando a mescolare.
Lasciate raffreddare, unite ora i tuorli sbattuti e l'estratto di vaniglia.
Montate a neve gli albumi ed uniteli alla salsa di cioccolato senza farli smontare incorporandoli bene, con una forchetta fate piccoli forellini sulla base , versate il composto nella tortiera sopra la base e cuocete la torta per 30-35 minuti.
Potete servirla tiepida al naturale o con del gelato alla panna e una salsa di cioccolato caldo o fredda sempre al naturale 



