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CROSTATINEÊLOVEÊ

IngredientiÊFROLLA
200ÊgÊdiÊMixÊRisoÊRossoÊ
90ÊgÊdiÊzuccheroÊ
100ÊgÊdiÊburroÊ
1ÊuovoÊ
1ÊpzÊdiÊsaleÊ
1ÊpzÊdiÊvanigliaÊinÊpolvereÊ

Ê
PerÊilÊripieno:Ê
100ÊgÊdiÊcioccolatoÊfondenteÊ
100ÊmlÊdiÊpannaÊliquidaÊfrescaÊ
20ÊgÊdiÊburroÊ
1ÊpzÊdiÊpeperoncinoÊinÊpolvereÊÊ

Ê

MaddalenaÊdiÊCucinaÊScacciapensieri.Ê
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PROCEDIMENTOÊ
InÊunaÊciotolaÊmettereÊlaÊfarinaÊsetacciata,ÊilÊsaleÊeÊloÊzucchero.ÊMescolareÊconÊunÊ
mestolo e aggiungere l’uovo e il burro a temperatura ambiente tagliato a cubetti. 
LavorareÊconÊleÊmaniÊperÊamalgamareÊtuttiÊgliÊingredientiÊeÊformareÊunaÊpalla.Ê
Avvolgere l’impasto nella pellicola e mettere in frigorifero per un’ora.Ê
NelÊfrattempo,ÊtagliareÊaÊpezzettiÊilÊcioccolato,ÊmetterloÊinÊunaÊciotolaÊconÊlaÊpannaÊ
eÊilÊburroÊeÊfarÊsciogliereÊilÊtuttoÊaÊbagnomaria.ÊUnaÊvoltaÊcheÊilÊcioccolatoÊ�Êsciolto,Ê
togliereÊdalÊ fuocoÊeÊaggiungereÊ ilÊpeperoncino.ÊMescolareÊ
conÊ unaÊ frustaÊ aÊmanoÊ perÊ formareÊ unaÊ ganacheÊ lisciaÊ eÊ
vellutata.Ê CoprireÊ conÊ pellicolaÊ eÊ lasciaÊ daÊ parteÊ aÊ
temperaturaÊ ambiente.Ê TogliereÊ laÊ pastaÊ frollaÊ dalÊ frigo,Ê
stenderlaÊsuÊunÊpianoÊdiÊlavoroÊinfarinatoÊfinoÊaÊraggiungereÊ
un’altezza di circa 3 mm.Ê FoderareÊ degliÊ stampiÊ perÊminiÊ
crostateÊdelÊdiametroÊdiÊ10ÊcmÊciascuna,ÊritagliareÊinÊmodoÊ
precisoÊilÊbordoÊeliminandoÊlaÊpastaÊinÊeccesso.ÊBucherellareÊilÊfondoÊdellaÊtortinaÊ
conÊunaÊforchetta,ÊadagiareÊsopraÊunÊpezzoÊdiÊcartaÊdaÊfornoÊoÊdiÊalluminioÊeÊpoiÊ
deiÊpesiÊdaÊcotturaÊoppureÊdeiÊlegumiÊsecchiÊperÊnonÊfarÊalzareÊlaÊfrollaÊinÊcottura.Ê
CuocereÊ leÊ basiÊ aÊ 170Ê gradiÊ perÊ circaÊ 10Ê minuti.Ê SfornareÊ eÊ farÊ raffreddareÊ
completamente.Ê DistendereÊ diÊ nuovoÊ laÊ pastaÊ rimastaÊ eÊ ricavareÊ deiÊ biscottiÊ aÊ
formaÊdiÊ cuore.Ê AdagiareÊ iÊ biscottiÊ suÊ unaÊ tegliaÊ rivestitaÊ conÊ cartaÊ daÊ fornoÊ eÊ
cuocereÊallaÊstessaÊtemperaturaÊdelleÊbasiÊperÊ5Êminuti.Ê
VersareÊdentroÊogniÊbaseÊlaÊganacheÊalÊcioccolato.ÊLasciaÊfermareÊleÊcrostatineÊeÊ
raffreddareÊiÊbiscotti.ÊDisporreÊalÊcentroÊunÊbiscottoÊaÊformaÊdiÊcuoreÊeÊservire.ÊÊ Ê


