Torta cacao e
arancia
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iugredi(mti

280 gr farina 0 e 00 (180 gr farina 0 e 100 gr farina 00)
B0 gr olio di mais

380 ml di latte di soia

1 bustina di lievite

&0 gr cocac amaro

2 scorze di arance

200 gr di zucchero di canna o altro dolcificante

30 gr maizena
istrusioni

Preriscalda il forno a 200° gradi

In un recipiente mischia olio e zucchero, poi unisci la faring
setacciata, @ la moizena evitando di fare dei grumi.

Ora cacae amare ed infine il latte di scia @ mescola.

Le scorze di arance grottugiote

Infine la bustina di lievito per dolei.

Ungi una teglio di diometro 24 cm ed inforna per 30,/35 minuti a

200 gradi.




PLUMCAKE LATTE
DI COCCO EGOCCE
DI C10CCOLATO
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ingredienti

300 gr farina semintegrale

50 gr zucchero di canna

50 ml clic girasale

100 gr cioccolato fondente $0%
60 gr noci o noceiole

ligvito una bustina

200 ml latte di coceo

istruzioni

Riduci noci e cioccolate fondente in pezzi
Unisci tutti gli ingredienti secchi

Ora versa olio & latte di cocco, mescola per un composto omogeneo

Ungi la teglic da plumcake e versa il composto

Inforna con fomo statico per circa 40 minuti a 180° gradi.




MUFFIN ALLE
NOCCIOLE
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= 200 grammi di farina 00 oppure 0

= 100 grammi di zucchero di canno grezzo

= 100 grammi di nocciole tostate - tritate

= 8 grammi di lievito per dolci

* 150 grammi di cioccolato fondente $0%

* un pizzico di bicarbonato

= 120 ml di clio di semi di girasale

* un bicchiere di latte di scia non zuccherato

istruzioni

» Riscalda il fomo o 180" in modalita statica.

* Tosta le nocciole in formo e poi fritale in un cutter

= Ora unire nocciole, cioccolato, faring, zucchero, lievito setacciato &
bicarbonato ed amalgamare

» Infine aggiungi I'olio ed il lotte di soia

* Ungila teglia dei muffin e rempi gli stampini per meta

Inforna a 180° per 20 minuti



BISCOTTI AL
Cl10CCOLATO
VEGAN
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ingredienti

160 grammi di farina integrale di grano tenero
100 grammi di cioecolato fondente al $0%

80 grammi di zucchero di canna

70 grammi di nocciole tostate

1 eucchigio di sciroppo d'agave

20 grammi di olic di semi di girascle

istruzioni

Riscalda il formeo o 180 in modalita statica.

Tosta le noccicle in forno e poi fritale in un cutter

In un recipiente mischia nocciole, farina, cioccolato e zucchero
Infine aggiungi clic di girascle e agave

Dallimpasto forma delle palline & poi schiacciale per dare la forma di
biscotto

Inforna a 2007 per 10 minuti

Stoma e lozcia roffreddare per 2 ore




