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Preparazione con Bimby
e Mettere nel boccale il cioccolato e tritare: 10 sec./vel. 8. Riunire sul Preparazione con Bimby
. . . . fondo con la spatola.
Valorl nUtr|Z|Onall e Aggiungere lolio, sciogliere: 5 min./50°C/vel. 2. Trasferire in una e Tritare il cioccolato.
ciotola e tenere da parte. Lavare e asciugare il boccale. e Far sciogliere a bagnomaria il cioccolato tritato e l'olio. Tenere da
. . . Preriscaldare il forno a 180°C. Imburrare e infarinare molto bene una parte.
Indice di Adeguatezza Mediterranea (MAI): 1 C e : : L
9 ( ) tortiera (Q 24 cm) e Preriscaldare il forno a 180°C. Imburrare e infarinare molto bene una
00 e Posizionare la farfalla. Mettere nel boccale leritritolo e le uova, tortiera (@ 24 cm)
PER 1 G montare: 4 min./37°C/vel. 4. e Montare per bene leritritolo e le uova.
Calorie 425 85 (KCCII) . Mon.tare nuoyamente: 4 min./vel. .4.. . . . . . Agglungere il lievito, la farina di mandorle Poco alla volta ed infine |l
e Aggiungere intorno alla farfalla il lievito, la farina di mandorle e |l cioccolato fuso, mescolare dal basso verso l'altro.
: : cioccolato fuso, mescolare: 6 sec./vel.3. Togliere la farfalla. e Trasferire limpasto nella tortiera preparata e cuocere in forno caldo
carboidrati 1253 g e Trasferire limpasto nella tortiera preparata e cuocere in forno caldo per circa 40-50 minuti (180°C).
grassi 37919 per circa 40-50 minuti (180°C). e Sfornare la torta e lasciare raffreddare completamente.
proteine 9,46 g e Sfornare la torta e lasciare raffreddare completamente. e Sformare, spolverizzare con leritritolo a velo e servire.
fibre 2,93 g e Sformare, spolverizzare con leritritolo a velo e servire.

PER PORZIONE

Calorie 369,07 (kcal)
carboidrati 10,86 ¢
grassi 32,85 g
proteine 820¢g

fibre 254 ¢g
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