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MUFFIN AL
CACAO CON

GOCCE DI
CIOCCOLATA

INGREDIENTI (PER CIRCA 14 MUFFIN)

225 G DI FARINA 00
36 G DI CACAO AMARO IN POLVERE

15 G DI BAKING (LIEVITO CHIMICO) (1 BUSTINA)
90 G DI ZUCCHERO DI CANNA GREZZO

105 G DI CIOCCOLATO IN GOCCE (IO HO USATO IL CIOCCOLATO
BIANCO)

75 G DI UOVA INTERE
285 G DI LATTE FRESCO INTERO

70 G DI BURRO

SETACCIATE INSIEME LA FARINA CON IL CACAO E IL LIEVITO;
RACCOGLIETE TUTTO IN UNA TERRINA, AGGIUNGETE LO

ZUCCHERO DI CANNA; SBATTETE LE UOVA CON IL LATTE E
VERSATE QUESTI LIQUIDI SOPRA LE POLVERE; MISCELATE CON UN

CUCCHIAIO DI LEGNO, LASCIANDO IL COMPOSTO GRUMOSO,
QUINDI SENZA LAVORARLO TROPPO. UNITE IL BURRO FUSO E

TERMINATE CON IL CIOCCOLATO IN GOCCE. 

VERSATE IL COMPOSTO COSÌ PREPARATO NEI PIROTTINI  DA
FORNO, FINO A RAGGIUNGERE 3/4 DI STAMPO, E METTETE IN

FORNO PRERISCALDATO A 210° C PER 10 MINUTI CIRCA (IO LI HO
COTTI A 200° PER 13 MINUTI).



CUPCAKE

AL CIOCCOLATO BIANCO

I n g r e d i e n t i  ( p e r  9  c u p c a k e  g r a n d i )

1 4 0  g r  b u r r o

1 5 0  g r  z u c c h e r o  d i  c a n n a  g r e z z o

1 2 0  g r  c i o c c o l a t o  b i a n c o

2  u o v a

1 2 0  m l  l a t t e

1 5 0  g r  f a r i n a

1 2  g r  l i e v i t o

F a t e  b a t t e r e  i l  b u r r o  m o r b i d o  c o n  l o
z u c c h e r o  f i n o  a d  o t t e n e r e  u n  i m p a s t o

s p u m o s o .  N e l  f r a t t e m p o  f a t e  s c i o g l i e r e  i l
c i o c c o l a t o  b i a n c o  a  b a g n o m a r i a .

A g g i u n g e t e  u n  u o v o  a l l a  v o l t a  n e l
c o m p o s t o  b u r r o / z u c c h e r o ,  p o i  u n i t e  l a

f a r i n a  c o n  i l  l i e v i t o ,  i l  l a t t e  e  a l l a  f i n e  i l
c i o c c o l a t o  f u s o .  R i e m p i t e  i  p i r o t t i n i  p e r  i

2 / 3  e  i n f o r n a t e  i n  f o r n o  s t a t i c o
p r e r i s c a l d a t o  a  1 8 0 °  p e r  2 0  m i n .

U n a  v o l t a  r a f f r e d d a t i  l i  h o  c o p e r t i  d i
p a n n a  m o n t a t a  c o n  s a c  a  p o c h e  c o n

b o c c h e t t a  l i s c i a… e  l i  h o  d e c o r a t i  c o n
q u e s t e  d e l i z i o s e  n u v o l e t t e .



M U F F I N  C O N  T O P P I N G

A L  M A S C A R P O N E

Ingredienti (per 14 muffin)

250 g di farina 00

15 g di lievito per dolci

90 g di zucchero di canna grezzo

50 g di cioccolato bianco in gocce

75 g di uova intere

285 g di latte fresco intero

70 g di burro

scorza grattugiata di un limone

per la crema: 250 gr mascarpone e 100 gr di cioccolato bianco

Setacciate insieme la farina con il lievito; raccogliete tutto in una
terrina, aggiungete lo zucchero di canna e la scorza di limone;

sbattete le uova con il latte e versate questi liquidi sopra le polvere;
miscelate con un cucchiaio di legno, lasciando il composto grumoso,
quindi senza lavorarlo troppo. Unite il burro fuso e terminate con il

cioccolato in gocce. 

Versate il composto così preparato nei pirottini  da forno, fino a
raggiungere 3/4 di stampo, e mettete in forno preriscaldato a 210° C

per 10 minuti circa (io li ho cotti a 200° per 13 minuti).

Fate sciogliere il cioccolato bianco e quando è appena tiepido
mescolatelo al mascarpone amalgamando gli ingredienti. Potete

decorare con un sac a poche o semplicemente con una spatolina, e
arricchire con zuccherini colorati



MU F F I N

1 0 0  G R  B U R R O  F U S O

3 0 0  G R  F A R I N A  0 0

1 3  G R  L I E V I T O  P E R  T O R T E  S A L A T E

2  U O V A  M E D I E

2  C U C C H I A I  D I  P A R M I G I A N O

1 5 0  M L  L A T T E

8 0  G R  S C A M O R Z A  A F F U M M I C A T A

9 0  G R  W Ü R S T E L

N O C E  M O S C A T A

S A L A T I

I n  u n a  c i o t o l a  s b a t t e t e  l ’ u o v o ,  i l
b u r r o  f u s o  e  i l  l a t t e ,

a r o m a t i z z a n d o  c o n  l a  n o c e
m o s c a t a .  A  p a r t e  u n i t e  l a  f a r i n a i l

l i e v i t o ,  i l  p a r m i g i a n o ,  e  l a  p r o v o l a
a f f u m i c a t a  e  i  w ü r s t e l  t a g l i a t i  a
c u b e t t i .  U n i t e  i  s o l i d i  a i  l i q u i d i ,

m e s c o l a n d o  q u e l  t a n t o  p e r  f a r
a m a l g a m a r e  g l i  i n g r e d i e n t i .  S e  i l

c o m p o s t o  d o v e s s e  r i s u l t a r e  t r o p p o
d u r o  e  d i f f i c i l e  d a  m e s c o l a r e

a g g i u n g e t e  u n  a l t r o  p o c h i n o  d i
l a t t e .

I n s e r i t e  i  p i r o t t i n i  n e l l a  t e g l i a  d a
m u f f i n  e  v e r s a t e  i l  c o m p o s t o  a l
l o r o  i n t e r n o ,  r i e m p i e n d o l i  p e r  i

d u e  t e r z i .  C u o c e t e  i n  f o r n o  s t a t i c o
a  1 8 0 °  p e r  2 5  m i n ,  f a c e n d o

a t t e n z i o n e  a l l a  t e m p e r a t u r a  d e l
f o r n o .  S e  d o v e s s e r o  r i s u l t a r e

t r o p p o  p a l l i d i  i n  s u p e r f i c i e
a c c e n d e t e  i l  g r i l l  p e r  u n  m i n u t o ,

s e n z a  m a i  p e r d e r e  d ’ o c c h i o  l a
c o t t u r a ,  a l t r i m e n t i  b r u c e r e t e

t u t t o !



70 gr burro

170 gr biscotti digestive

gelato di gusti a piacere (Io ho usato il gelato alla crema)

Panna montata

Zuccherini per decorare

In un mixer tritate i biscotti. Fate sciogliere il burro (basta lasciarlo
un’ora fuori frigo e diventa una pomata) e poi unitelo ai biscotti.
Rivestite una teglia da muffin con i pirottini e versate il mix di biscotti
a formare una base, come nella cheescake.

Mettetelo in frigo una mezz’ora e nel frattempo tirate fuori il gelato
per ammorbidirlo. Togliete la teglia dal frigo e riempite i pirottini fino
all’orlo con il gelato. Rimettete in congelatore finchè il gelato non si
è solidificato. Nel frattempo montate la panna.

Una volta rassodato togliete i pirottini dallo stampo e con un sac a
poche fate una decorazione con la panna montata e gli zuccherini.

Serviteli senza pirottino, proprio come una cheesecake.





# M D N

MUFFIN
&

CUPCAKES 

MACCHIADINUTELLA

instagram: @macchiadinutella

mail: macchiadinutella@gmail.com

blog: macchiadinutella.wordpress.com


