
Torta  veg  senza  glutine  al
cioccolato e caffè
Tremate tremate…
sono tornata e ho deciso di farlo in un giorno particolare
quello dei miei 40 anni che arrivano anche in un momento
particolare.. quello della consapevolezza, che sboccia quando
meno  te  lo  aspetti  e  ti  fa  capire  finalmente  come  sei
davvero!! Non mi sono mai raccontata tanto tra queste pagine,
ho sempre dato spazio alle ricette ma… è il mio blog e oggi mi
va così!

Sono così, sono io quella che ha rispettato se stessa e se ne
è stata in silenzio per capirsi e capire cosa vuole, che non
voleva esserci per forza e ad ogni costo, perché a volte
piuttosto che rovinare tutto crede sia meglio fermarsi e poi
riprendere meglio di prima. Sono sempre io… quella che si
prende in giro da sola, quella buffa che fa le facce strane,
quella a cui dicono “sei diversamente normale” quella che
adora ridere, quella che se ne va spesso in giro coi capelli
scompigliati, i pensieri che corrono veloci e la testa tra le
nuvole, la mente ricolma di idee e di ragionamenti contorti…
quella che poi inciampa in nulla e sbatte ovunque. Sono quella
disordinata che odia il disordine. Sono quella che più cose ha
da fare e meglio è, quella che ne fa mille ma solo perché gli
va, quella che vuole piacere solo alle persone speciali, sono
quella libera e ribelle che non si morde mai la lingua e non
fa ciò che non ha voglia di fare solo perché deve ma se prende
un impegno non ce nè per nessuno. Sono quella curiosa che ama
le sorprese e i cambiamenti ma ha bisogno di punti fermi. Sono
quella  che  ama  parlare,  ragionare,  capire,  essere  capita,
ascoltare, aiutare, imparare, condividere. Sono quella che ama
viaggiare, sognare, sperare sempre… quella che ama l’estate,
il mare, la natura, il verde, i gatti, il sole e il suo
calore. Sono quella che cambierebbe sempre ristorante e ama
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assaggiare i cibi del mondo. Sono quella spesso insicura, che
dice  troppe  parolacce,  quella  che  sbaglia,  che  cerca  di
rimediare e che se non ama qualcosa di se prova a migliorarsi.
Quella che crede nella spontaneità e nella sincerità, che
vuole guardare le persone negli occhi e dire ciò che pensa e
che a volte lo fa in modo “brutale”. Sono quella che fa le
cose con amore, per forza, quella sensibile che si emoziona e
piange, che si affida all’intuito e che si affeziona solo ad
un certo tipo di persone, quella che non alza mai le barriere
e si lascia ferire e a volte fregare dal suo stesso intuito e
che poi si sente stupida per questo. Sono quella ingenua,
onesta e protettiva che diventa una iena con chi fa del male a
qualcuno che amo. Sono quella ambiziosa e competitiva che ama
riuscire per se stessa ma che non calpesterebbe mai nessuno
pur  di  arrivare,  quella  che  crede  che  la  lealtà  e  la
correttezza non paghino sempre ma non può prescindere da esse
per non tradire se stessa. Sono quella che se non sei sincero
con  me  divento  pessima,   quella  poco  orgogliosa  che  non
sopporta di ferire qualcuno ma sa essere stronza e spietata
con chi se lo merita. Sono io… quella con gli occhi che
parlano, un libro aperto che ha scoperto avere ancora tante
pagine bianche…

“Bisogna chiudere i cicli. Non per orgoglio, per incapacità o
per  superbia.  Semplicemente  perché  quella  determinata  cosa
esula ormai dalla tua vita. Chiudi la porta, cambia musica,
pulisci la casa, rimuovi la polvere. Smetti di essere chi eri
e trasformati in chi sei.”

Paulo Coelho, dal libro Il manoscritto ritrovato ad Accra
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Torta  veg  senza  glutine  al
cioccolato e caffè

120 g di farina di riso impalpabile
40 g di fecola di patate
25 g di maizena
20 g di cacao amaro
15 g di caffè solubile
15 g di rum
50 g di gocce di cioccolato fondente
30  g  di  <a
href="http://www.melandrigaudenzio.com/prodotto.aspx?id=
164&idM=7&idT=106"  target="_blank">CaoZen  seed  mix
Melandri Gaudenzio</a>
30 g di mandorle
150 g di zucchero di canna integrale
40 g di olio di semi
100 g di acqua
1 cucchiaio di aceto di mele
1 bustina di lievito per dolci
Per decorare
80 g di cioccolato fondente
20 g di acqua
4 candeline grandi

Fate un caffè bollente e scioglietevi il caffè solubile.1.
In una ciotola mettete lo zucchero, l’olio, il caffè,
l’acqua, l’aceto di mele ed il rum, mescolate in modo



che  lo  zucchero  si  sciolga.  In  una  seconda  ciotola
mettete la farina, la fecola, la maizena, il cacao e il
lievito  setacciati.  Aggiungete  il  liquido  a  filo
mescolando con un cucchiaio. Unite infine le mandorle
tostate e tritate, le gocce di cioccolato e il CaoZen.
Ungete uno stampo da 18 centimetri e spolverizzate con
la  farina,  fatela  aderire  su  tutto  l’interno  della
tortiera. Versate l’impasto e cuocete a 180°C per 30
minuti.  Sfornate  e  lasciate  raffreddare.  Mettete  la
torta su un piatto da portata e cospargete con la salsa,
decorate a piacere con il CaoZen.
Questa torta è senza glutine e vegana priva quindi di2.
ingredienti che addensano il composto (non ho voluto
inserirne additivi) per questo tende a “creparsi” ed a
sbriciolarsi facilmente ma il sapore è ottimo!!
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