Torta Pistocchi 
230g di cioccolato fondente Lindt 60%(sfuso a quadrettoni –Sigma Rivalta)+ 100 gr.cioccolato fond. 70% Esselunga

 200 g di panna  Granarolo -40 g di burro-cacao amaro q.b.
Sciogliere a bagnomaria il burro e lasciarlo raffreddare. Sciogliere poi a bagnomaria il cioccolato.Aggiungere il burro al cioccolato appena sciolto e ancora caldo.Mescolarli, poi a parte scaldare la panna portandola quasi al bollore.Versarla sul cioccolato passandola con un colino.Mescolare bene il tutto. Rivestire di carta forno una teglia di vetro.Versare la crema nella teglia e metterla per qualche ora in frigorifero. Una volta solidificato, sformare il dolce e ricoprirlo con il cacao amaro.
