Torta Tenerina

Questa torta e molto particolare
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Ingredienti
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Preparazione

Mettere il cioccolato a pezzi
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in un pentolino e scioglierlo
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Poi aggiungere il burro a pezzetti
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e mescolare
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Separare gli albumi dai tuorli
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Montare gli albumi
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Aggiungere lo zucchero nella ciotola con
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i tuorli e mescolare bene
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Aggiungere il cioccolato e il burro
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Mescolare bene
Aggiungere la farina e mescolare
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Alla fine | |aggiungere gli albumi montati
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Mescolare con un movimento
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Prendere una tortiera con la cerniera
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e coprirla con la carta da forno
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Versare " impasto nella tortiera
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Infornare a 180 gradi per 30 minuti
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in forno caldo
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