
#laricettadellafelicità



LA RICETTA DELLA FELICITÀ
Il rapporto degli italiani con il cibo è molto particolare, si sa. Cultura, territorio, storia, 
tradizione, famiglia, gusto, sperimentazione si mescolano creando un cocktail di emozioni 
molto personale ma che ha spesso a che fare con la felicità. Chi, infatti, non si è mai consolato 
preparando il suo piatto preferito? Chi non ha mai cucinato per festeggiare un evento o per le 
persone che ama? Chi non si è mai sentito felice dopo aver gustato un piatto preparato con 
amore e cura? 
Il cibo è dunque, a tutti gli effetti, uno degli ingredienti fondamentali della felicità.

Guidati da questa convinzione abbiamo chiesto alle persone di scattare una foto del 
proprio piatto preferito, del momento in cui lo stanno preparando o gustando e di 
condividerlo su Instagram con il tag #laricettadellafelicità. 
Il risultato è stato fantastico: più di 1.200 contributi che ci hanno colpito, divertito e 
a volte persino commosso. Per questo abbiamo deciso di raggruppare le migliori 
15 ricette e di inserirle nell’ebook che state per sfogliare, in modo da offrire a tutti la 
possibilità di realizzarle e di condividere con i loro creatori un momento di felicità, 
come ha fatto Misya, la celebre foodblogger, scegliendo quella che secondo lei era la 
più buona.
E per tutti i partecipanti: se non avete fatto caso alla copertina, fate un passo indietro… 
una sorpresa speciale vi aspetta!
Buona lettura e buon appetito.



Ingredienti per 500 g di pasta frolla (6 persone)

1 uovo

250 g di farina tipo 0

100 g di zucchero di canna grezzo

125 g di burro freddo

1 pizzico di vaniglia Bourbon

la scorza di mezzo limone

non trattato

1 pizzico di sale fino

In un’ampia ciotola setacciate la farina e lo zucchero ed uniteli al burro. Incorporate successivamente le uova, la vaniglia, la 

scorza di limone ed il sale, lavorando il tutto fin quando non otterrete un composto ben amalgamato. Formate poi una palla 

compatta, avvolgetela nella pellicola e trasferitela in frigorifero per 1 ora. Trascorso questo tempo riprendete l’impasto e stendetelo 

creando uno spessore di 5 mm circa, aiutandovi con un mattarello, su una spianatoia infarinata. Formate quindi dei dischi di 10 

cm di diametro, con i quali dovrete foderare accuratamente gli stampini prima di bucherellarne la superficie. Adagiate ora dei 

quadratini di carta forno sulla pasta frolla e disponete sopra delle sfere in ceramica o dei legumi secchi per la cottura alla cieca. 

Cuocete quindi in forno già caldo e statico a 170 °C per 20 minuti e successivamente fate raffreddare. Sciogliete ora il cioccolato a 

bagnomaria e montate a neve la Hoplà. Una volta che il cioccolato si sarà raffreddato fino alla temperatura di 30 °C, aggiungetelo 

alla Hoplà e continuate a montare ancora un po’. Quando avrete ottenuto una soffice mousse, trasferite il tutto in una sac à poche 

con bocchetta a stella. Farcite quindi le tartellette con la mousse e decorate con i lamponi. Se preferite, aggiungete una spolverata 

di zucchero a velo. Le vostre tartellette di pasta frolla con mousse di cioccolato fondente sono pronte per essere gustate!

200 g di Hoplà Idee di soia

da montare

100 g di cioccolato fondente

6 lamponi freschi

zucchero a velo q.b.

cioccolato fondente
mousse di

Ingredienti per mousse al cioccolato

@le_ricette_di_misya

http://www.misya.info/
https://www.instagram.com/le_ricette_di_misya/


Ingredienti per 6 persone

500 ml di Hoplà Besciamella da chef 

250 g di semolino

1 l di latte 

2 tuorli 

1 noce di burro 

120 g di parmigiano grattugiato 

100 g di prosciutto cotto 

30 g di funghetti sott’olio 

sale q.b.

noce moscata q.b.

Mettete il latte e il burro in un pentolino e portate ad ebollizione. Versate il semolino e mescolate con una frusta 

per non creare grumi: cuocete a fuoco basso per qualche minuto, fino a che il semolino non si sarà addensato. 

Togliete poi dal fuoco ed incorporate i due tuorli e il parmigiano grattugiato. Versate il composto in una teglia 

precedentemente unta d’olio e livellate il tutto con l’aiuto di una spatola, creando uno strato di circa 1 cm. Quando 

il semolino si sarà raffreddato, con un tagliapasta di forma rotonda ricavate dei dischetti del diametro di circa 5 cm. 

Prendete quindi una pirofila e versate sul fondo due cucchiai circa di Hoplà Besciamella da chef, aggiungete i dischi 

di semolino, sovrapponendoli e inserendo tra l’uno e l’altro mezza fetta di prosciutto. Versate poi sugli gnocchi il resto 

della besciamella e completate con i funghetti sott’olio.

Infornate a 200 °C per circa 20 minuti. A cottura ultimata, togliete dal forno e servite. 

ricetta e foto di @ rossellainpadella

prosciuo e funghi
besciamella,

ci

https://www.instagram.com/rossellainpadella/
https://blog.giallozafferano.it/rossellainpadella/gnocchi-alla-romana-con-besciamella-prosciutto-e-funghi/


Ingredienti per 4 persone

500 g di Hoplà Besciamella da chef 

500-600 g di patate 

70 g di gorgonzola piccante 

50 g di speck 

20 ml di latte 

pangrattato q.b.

sale q.b.

pepe q.b.

Lavate le patate e lessatele in abbondante acqua, facendole cuocere per circa 20-30 minuti dal bollore. Quando si 

bucheranno facilmente con una forchetta, scolatele e fatele intiepidire.

Tagliate lo speck a striscioline e fatelo rosolare in una padella antiaderente ben calda.

Mettete la besciamella in una casseruola insieme al gorgonzola a pezzetti e al latte. Fate scaldare a fiamma medio-

bassa fino a quando il formaggio non sarà ben sciolto. Adagiate le patate sulla teglia dopo averle sbucciate, tagliate a 

metà e condite con sale e pepe. Aggiungete anche lo speck rosolato e una spolverata di pangrattato.

Infornate a 200 °C per circa 10 minuti e proseguite la cottura per altri 5 minuti con la funzione grill, quindi sfornate e 

servite tiepide.

Gratin di
pata

te
gorgonz

olae speck

ricetta e foto di @ CINQUEQUARTIDARANCIA

https://blog.giallozafferano.it/cinquequartidarancia/gratin-di-patate-gorgonzola-e-speck/
https://www.instagram.com/cinquequartidarancia/


Ingredienti per 4 persone

200 ml di Hoplà Cucina da chef 

320 g di penne

150 g di prosciutto cotto a fette 

1 cucchiaino di concentrato di pomodoro 

1 spicchio di aglio 

sale q.b.

pepe nero macinato q.b.

olio extravergine d’oliva q.b.

Dopo aver messo a cuocere la pasta, tagliate il prosciutto cotto per ottenere delle striscioline larghe circa 1 cm. In 

una padella capiente fate soffriggere uno spicchio d’aglio insieme ad un filo d’olio ed aggiungete il prosciutto. Dopo 

aver rosolato per qualche minuto, togliete l’aglio ed aggiungete Hoplà Cucina da chef. Mescolate bene e infine unite 

anche il concentrato di pomodoro.

Quando le penne saranno cotte, scolatele e versatele direttamente in padella, aggiungendo del pepe nero macinato. 

Lasciate mantecare.

albaffoPenne

ricetta e foto di @giovanni.castaldi

https://blog.giallozafferano.it/peccatodigola/penne-al-baffo/
https://www.instagram.com/giovanni.castaldi/


Ingredienti per 6 persone

250 g di Hoplà da montare 

300 g di farina tipo 0 

10 g di lievito in polvere 

½ cucchiaino di bicarbonato di sodio

1 cucchiaino di sale

230 g di burro 

300 g di zucchero 

3 uova

245 g di latte 

1 cucchiaio di estratto di vaniglia

Setacciate insieme la farina, il lievito, il bicarbonato e il sale in un recipiente. In un’altra ciotola, montate il burro a 

temperatura ambiente con lo zucchero, fino ad ottenere un composto soffice e spumoso. Aggiungete la vaniglia e un 

uovo alla volta. Finite alternando gli ingredienti secchi con il latte. Imburrate due teglie da 22 cm, versate il composto, 

livellate e cuocete a 180 °C per 25-30 minuti. Lasciate raffreddare prima di tagliare a metà le due torte. 

Preparate il frosting unendo in una ciotola Hoplà, lo sciroppo d’acero e la cannella: montate fino ad ottenere una bella 

consistenza. Ricavate due dischi per ogni torta e farcite, ricoprendo anche i lati con la stessa crema. Decorate con le 

scaglie di cioccolato la base e con il topping la parte superiore. Completate con delle meringhe sulla superficie.

4 cucchiai di sciroppo d’acero 

3 cucchiaini di cannella in polvere 

scaglie di cioccolato q.b.

topping al cioccolato q.b.

meringhe q.b.

e canneaallo sciroppo d’acer
o

ricetta e foto di @ forchetta_e_pennello

http://www.forchettaepennello.ifood.it/2017/12/torta-alla-vaniglia-con-panna-allo-sciroppo-dacero-e-cannella.html
https://www.instagram.com/forchetta_e_pennello/


Ingredienti per 3 persone

Hoplà Spray 

80 ml di Hoplà da montare 

150 g di cioccolato fondente 

3 caffè

codette di cioccolato q.b.

cacao amaro q.b.

cialde q.b.

Dopo aver preparato i caffè, spezzettate il cioccolato, versatelo in una ciotola e scioglietelo nel microonde o a 

bagnomaria. Prendete quindi dei bicchieri ed immergetevi la parte superiore. Prima che il cioccolato si raffreddi, 

passate la superficie nelle codette e fate asciugare il tutto disponendo i bicchieri a testa in giù su un foglio di carta da 

forno e mettete da parte.

Aggiungete gradualmente Hoplà da montare al cioccolato e mescolate sino ad ottenere un composto molto denso. 

Unite quindi il caffè per rendere il tutto più fluido. Versate nei bicchieri ed ultimate con una spruzzata di Hoplà Spray. 

Potete decorare anche con cacao amaro e cialde.

ricetta e foto di @dolceesalatodimiky

vienneseCaffè

https://www.instagram.com/dolceesalatodimiky/
https://blog.giallozafferano.it/dolcesalatomiky/2017/12/07/caffe-viennese/


e laosio
senza glutine

PARIS-BREST

Ingredienti per 6 persone

500 ml di Hoplà Idee di soia da montare 

4 uova 

180 g di farina 

50 ml di olio di semi 

280 g di acqua 

sale q.b.

mandorle a filetti q.b.

crema di nocciole senza glutine e lattosio q.b.

granella di nocciole q.b.

zucchero a velo q.b.

Versate l’acqua, l’olio e il sale in un pentolino e portate ad ebollizione a fuoco basso. Aggiungete poi tutta la farina e 

mescolate fino ad ottenere un composto omogeneo e compatto. Lasciatelo sul fuoco per qualche minuto e versatelo 

in una ciotola. Una volta raffreddato, unite al composto le uova, una alla volta, aiutandovi con delle fruste elettriche o 

una spatola. Accendete il forno a 190 °C, ventilato. Versate l’impasto con l’aiuto di una sac à poche con bocchetta a 

stella grande, su una teglia foderata con carta da forno: disegnate un cerchio del diametro di circa 20 cm e distribuite 

l’impasto facendo attenzione a lasciare al centro uno spazio vuoto, delle dimensioni di un bicchiere, che diventerà il 

buco del nostro Paris-Brest. Cospargete con le mandorle a lamelle. Abbassate la temperatura del forno a 180 °C e fate 

cuocere per 30-35 minuti. Prima di sfornare, lasciate riposare il dolce per circa 10 minuti. 

Nel frattempo montate la vostra Hoplà e scaldate a bagnomaria la crema di nocciole. Dividete a metà il Paris-Brest e 

farcite la base, aggiungendo la granella di nocciole. A questo punto coprite con l’altro disco di pasta choux e decorate 

con zucchero a velo o ciuffetti di Hoplà. Lasciate riposare il dolce in frigo per qualche ora prima di servire.

ricetta e foto di @zeroglutine_100bonta

https://blog.giallozafferano.it/zeroglutine/paris-brest-senza-glutine-e-lattosio/
https://www.instagram.com/mary_zeroglutine_100bonta/


BudwingCrema
Ingredienti per 6 persone

25 g di semi di lino

25 g di cereale integrale a scelta (grano saraceno, 

avena, riso integrale)

4 semi oleosi a scelta (noci, mandorle, nocciole

non tostate)

1 frutto di stagione

cannella in polvere q.b.

1 cucchiaio di uvetta sultanina

1 yogurt bianco (preferibilmente di soia)

½ limone spremuto

Frullate 25 g di semi di lino, 25 g di cereale integrale a scelta: grano saraceno, avena, riso integrale e aggiungete 

quattro semi oleosi di noci, mandorle o nocciole non tostate. Aggiungete un frutto di stagione, un po’ di cannella in 

polvere, un cucchiaio di uvetta sultanina, uno yogurt bianco, preferibilmente di soia, il succo di mezzo limone e frullate 

ancora. Servite immediatamente, magari accompagnato da un caldo e rilassante tè verde al gelsomino.

ricetta e foto di @ corteale

https://www.instagram.com/corteale/


Torta di
mandor

le
sard

a
(tr uta de mend u l a )

Ingredienti per la torta (6 persone)

7 uova 

250 g di mandorle pelate

220 g di zucchero

80 g di fecola di patate

2 scorze di limoni bio grattugiati

3 cucchiai di crema di limoncello

(o un liquore a vostra scelta)

1 bustina di vanillina

200 g di zucchero

100 ml di acqua

20 ml di acqua ai fiori d’arancio

1 cucchiaio di succo di limone

230 g di zucchero a velo

Separate i tuorli dagli albumi e montateli con lo zucchero fino a scomporli e a ottenere un composto spumoso. Aggiungete le 

scorze di limone grattugiate, il liquore e la vanillina. Incorporate le mandorle finemente tritate e la fecola, poi montate gli albumi 

a neve ed uniteli al composto con i tuorli. Versatelo in una tortiera da 20 cm imburrata e infarinata, poi infornate per circa 50 

minuti a 170 °C (per la cottura fate sempre la prova con lo stecchino). Lasciate raffreddare e decorate con uno strato sottile di 

glassa e successivamente con la ghiaccia reale.  Per la glassa, versate in un pentolino lo zucchero semolato e copritelo con l’acqua 

e l’acqua di fiori d’arancio. Cuocete a fuoco lento fino a raggiungere i 107 °C. Lo zucchero deve formare un filo tra un polpastrello 

e l’altro. Dopo aver lasciato intiepidire lo sciroppo, incorporate gradualmente lo zucchero a velo setacciato e il succo di limone. 

Mescolate costantemente in modo da evitare grumi. Per la ghiaccia reale, montate l’albume a neve. Aggiungete il succo di 

limone ed incorporate gradualmente lo zucchero a velo setacciato, continuando a montare il composto fino alla consistenza 

desiderata. 

1 cucchiaio di albume 

½ cucchiaino di succo di limone

zucchero a velo q.b.

Ingredienti per la glassa Ingredienti per la ghiaccia reale

ricetta e foto di @goodlifeoclock

https://goodlifeoclock.wordpress.com/2017/05/06/truta-mazza-e-mendula-torta-di-mandorle-sapori-di-sardegna-sardinian-traditional-almond-cake/
https://www.instagram.com/goodlifeoclock/


Ingredienti per 30 biscotti

300 g di farina tipo 00

150 g di burro a temperatura ambiente

100 g di zucchero mascobado

50 g di amido di mais

1 tuorlo d’uovo

50 g di caffè espresso

1 cucchiaio di semi di cardamomo 

In una ciotola lavorate il burro con lo zucchero fino ad ottenere una crema dalla consistenza morbida. Al composto 

aggiungete la farina e l’amido, unite il tuorlo, il caffè ed il cardamomo tritato finemente e poi continuate a mescolare. 

Quando l’impasto sarà diventato liscio ed omogeneo formate una palla, avvolgetela nella pellicola e lasciatela riposare 

in frigo per mezz’oretta circa. Nel frattempo preriscaldate il forno a 180 °C. 

Togliete l’impasto dal frigo e stendete con il mattarello uno strato sottile su una superficie infarinata o su della carta da 

forno. Con degli stampini a stella ritagliate la pasta e disponete ogni formina sulla teglia ricoperta di carta da forno. 

Cuocete per circa 10 minuti o fino a leggera doratura.

Spolverate con tutto lo zucchero a velo che potete e buon appetito!

steine
al caffè e cardamomo

ricetta e foto di @glitter_a_merenda

http://glitteramerenda.com/
https://www.instagram.com/glitter_a_merenda/


Torta NuaN
Ingredienti per l’impasto (6 persone)

300 g di farina tipo 00 

200 g di zucchero

100 g di latte

4 uova

130 g di olio

1 fialetta di aroma al limone

1 bustina di vanillina

1 bustina di lievito

Per preparare la crema inserite nel boccale del Bimby tutti gli ingredienti e azionate a 90 °C a velocità 4 per 8 minuti. 

Versate la crema in una ciotola e lasciatela raffreddare.

Ora occupatevi dell’impasto. Nel boccale del Bimby mettete tutti gli ingredienti, prima i liquidi e poi le polveri e 

infine azionate il robottino per 1 min a velocità 7. Imburrate uno stampo da 24 cm, trasferite l’impasto nella tortiera e 

livellatelo. Distribuite la crema a cucchiaiate sull’impasto e infornate il tutto a 160-170 °C per 45 minuti circa. 

Aggiungete infine lo zucchero a velo: la vostra torta Nua ora è pronta per essere servita. 

1 uovo

500 ml di latte

70 g di amido

150 g di zucchero

1 bustina di vanillina

Ingredienti per la crema

ricetta e foto di @ cooksmilelove

https://www.instagram.com/cooksmilelove/


Ingredienti per 6 persone

300 g di farina (200 g tipo 00 e 100 g integrale)

100 g di zucchero 

100 g di burro 

2 uova intere

1 tuorlo d’uovo

1 scorza di limone 

½ bustina di lievito 

1 vasetto di marmellata

Sul piano di lavoro disponete la farina a fontana con al centro le uova e 50 g di zucchero. Iniziate ad amalgamare 

energicamente con una forchetta e poi aggiungete il lievito e la scorza di limone grattugiata, continuando a girare il 

composto. Nel frattempo manipolate il burro con lo zucchero restante, aggiungendolo agli altri ingredienti. A questo 

punto procedete impastando con le mani fino ad ottenere un panetto liscio e compatto e poi lasciatelo riposare 

in frigorifero per circa mezz’ora. Stendete la pasta frolla tra due fogli di carta forno e posizionatela nello stampo; 

bucherellatela con una forchetta e spalmate uno strato di marmellata del gusto che più vi piace. Utilizzate ora la pasta 

frolla avanzata per decorare la crostata con strisce o formine a piacimento. Cuocete nel forno preriscaldato a 160 °C per 

circa 30 minuti. A questo punto non vi rimane che servire la crostata a fette su dei piattini, mettendo a fianco di ogni 

porzione un ciuffetto di Hoplà Spray per rendere il tutto più goloso ed elegante.

marmeata
alla

m
crostata

ricetta e foto di @michypelazza

https://www.instagram.com/michypelazza/


cioccolato
all’arancia 

e

torta

ricetta e foto di @ signoraaquilone

Ingredienti per 6 persone

3 uova

2 arance

9 cucchiai di zucchero

10 cucchiai di farina tipo 00

1 bustina di lievito

½ bicchiere d’olio di semi

gocce di cioccolato fondente a piacimento

Montate per circa 4-5 minuti le uova con lo zucchero. Aggiungete la buccia dell’arancia grattugiata, il succo, e via via 

tutti gli ingredienti: la farina, il lievito, l’olio di semi, il sale.

Aggiungete infine le gocce di cioccolato, ma non tutte: alcune tenetele da parte per dopo.

Mettete ora il composto in una tortiera di 22 cm foderata con carta da forno. A questo punto infarinate leggermente le 

gocce di cioccolato rimaste e mettetele sul composto.

Cuocete in forno statico per circa 35-40 minuti a 180 °C e infine servite aggiungendo lo zucchero a velo.

http://www.laromadelcaffe.com/
https://www.instagram.com/signoraaquilone/


Ingredienti per 6 persone

300 g di polpa di cachi maturi (circa 2 cachi) 

130 g di zucchero di canna 

2 uova

100 ml di olio d’arachidi 

200 g di farina tipo 00

1 una bustina di lievito 

1 limone grattugiato 

100 g di gocce di cioccolato

Prendete la polpa di cachi e cominciate a frullarla. Aggiungete l’olio, le uova, lo zucchero, il limone, la farina e il 

lievito amalgamando bene il tutto con un frullatore. In ultimo aggiungete le gocce di cioccolato precedentemente 

infarinate. Imburrate poi uno stampo di 20 cm circa e cuocete il tutto in forno per 40 minuti a 180 °C.

Se volete rendere la vostra torta ancora più sfiziosa, prima di servire, aggiungete un ciuffetto di Hoplà Spray!

Buon lavoro.

Torta cachi
di

ricetta e foto di @ renatamarini55

https://www.instagram.com/renatamarini55/


Ingredienti per 8 persone

Hoplà spray a piacimento

750 g di mela Golden

400 g di farina tipo 00

70 g di fette biscottate

200 g di zucchero semolato

100 g di fichi secchi

40 g di gherigli di noci

7 cucchiai d’olio di oliva

40 g di pinoli

40 g di mandorle pelate

Versate la farina a fontana sulla spianatoia, sgusciate al centro della fontana l’uovo e aggiungete un pizzico di sale, 6 

cucchiai di olio e 80 g di zucchero. Amalgamate bene gli ingredienti versando il vino Moscato tiepido. Impastate per 

20 minuti, finché la pasta non diverrà setosa. Formate una palla, cospargetela di olio e fatela riposare per mezz’ora a 

temperatura ambiente. Sbucciate le mele, tagliatele a fettine sottilissime con una mandolina, aggiungendo pinoli, 

mandorle, noci sminuzzate, fichi, prugne tritate, 120 g di zucchero e le fette biscottate o i biscotti frullati. 

Per fare la ciambella, stendete sottilmente la pasta formando un rettangolo, mettetela su un telo e copritela con il 

ripieno, lasciando un bordo di circa 1 cm. Aiutandovi con il telo arrotolate il rettangolo e sistematelo in uno stampo a 

ciambella di 28 cm di diametro. Cuocetelo in forno già caldo a 170 °C per 50 minuti. Sfornate la ciambella e tenetela 

in un luogo asciutto fino al giorno dopo. Al momento di servire, accompagnate il vostro dolce con un ciuffo di Hoplà 

spray per renderlo ancora più buono e appetitoso.

4 cucchiai di vino Moscato 

60 g di prugne secche

1 uovo

sale q.b. 

Coronanatalizia

ricetta e foto di @ 4000kelvin

https://www.instagram.com/4000kelvin/


ricetta e foto di @ evadegliagostini

Ingredienti per 500 g di pasta frolla (6 persone)

1 uovo

250 g di farina tipo 0

100 g di zucchero di canna grezzo

125 g di burro freddo

1 pizzico di vaniglia Bourbon

1 scorza di mezzo limone

non trattato

1 pizzico di sale fino

Prendete un robot da cucina e inserite la farina setacciata, lo zucchero, il burro e mescolate il tutto. Aggiungete poi le uova, la 

vaniglia, la scorza di limone e infine il sale. Fate andare il robot finché il composto non sarà completamente amalgamato. Formate 

una palla bella compatta mettendo l’impasto su una spianatoia prima di avvolgerlo nella pellicola da cucina. Mettetelo in frigo 

e lasciatelo riposare per circa un’ora. Passato il tempo indicato, preriscaldate il forno in modalità statica a 170 °C, poi prendete 

l’impasto e adagiatelo sulla spianatoia infarinata per stenderlo col mattarello. Quando lo spessore sarà di circa 5 mm, ricavate dei 

dischi di 10 cm di diametro ciascuno e foderate gli stampini con la pasta frolla, schiacciando bene con le dita per farla aderire. 

Bucherellate il fondo con la forchetta, ritagliare dei quadrati di carta forno e adagiateli sul fondo degli stampini. Sopra la carta 

riponete dei legumi secchi come fagioli o ceci e infornate per 20 minuti. A cottura ultimata estraete dal forno e lasciate raffreddare 

il tutto. Sciogliete poi il cioccolato fondente a bagnomaria e nel frattempo montate a neve la vostra Hoplà con una frusta elettrica. 

Quando il cioccolato sarà completamente sciolto, lasciatelo raffreddare fino alla temperatura di 30 °C prima di aggiungerlo alla 

Hoplà. Quindi montate ancora per qualche minuto finché la mousse non sarà pronta. Infine prendete una sac à poche con 

bocchetta a stella, versateci la mousse e riempite tutte le tartellette di frolla, guarnendo con i lamponi freschi e

una spolverata di zucchero a velo. Buon appetito!

200 g di Hoplà Idee di soia

da montare

100 g di cioccolato fondente

6 lamponi freschi

zucchero a velo q.b.

cioccolato fondente
mousse di

Ingredienti per mousse al cioccolato

https://www.instagram.com/evadegliagostini/
https://evadegliagostini.jimdo.com/
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