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Introduzione

Tutte le ricette di questo eBook sono state provate e testate dal team
di Kitchenatics. Siamo rimasti fedeli al nostro motto "Rendi la cucina piu
facile" e abbiamo ideato queste ricette per aiutarti a elaborare il tuo

menu e i tuoi piani pasto.

Si prega di visitare www.kitchenatics.com per ulteriori ricette. Puoi

anche inviare i tuoi suggerimenti per le ricette.

Divertiti a preparare dolci con i tuoi stampi in silicone per cioccolato e

caramelle!
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DELIZIOSI CIOCCOLATINI FARCITI

Tempo di preparazione/cottura: 30 minuti
Per: 16 pz.

Ingredienti

Per il cioccolato

60 gr di burro di cacao biologico.

40 gr di cacao in polvere biologico.

60 gr di isomalto vegano.

1/8 cucchiaio di estratto di stevia in polvere a
piacere.

1 pizzico di sale (facoltativo).

Per il ripieno

30 gr di burro di cocco.

/2 cucchiaio di burro ammorbidito.

/2 cucchiaio di eritriolo in polvere.

2 cucchiaini di farcitura a scelta, come frutti di bosco essiccati o siero di latte.

Preparazione

. Mettete una pentola a fuoco medio e versate circa 1 tazza d'acqua. Una volta che

I'acqua bolle, abbassate la fiamma e lasciate sobbollire, quindi sospendete sull'acqua
una ciotola resistente al calore di dimensione piccole/medie. Assicuratevi che la ciotola
non tocchi I'acqua bollente.

. Aggiungete il burro di cacao nella ciotola e fatelo sciogliere a bagnomaria. Una volta

che il burro € sciolto unite gli altri ingredienti per il cioccolato. Miscelate correttamente
finché tutto non si scioglie e si mescola uniformemente. Fate attenzione che I'acqua
non entri nella ciotola.

. In seguito aggiungete la stevia a piacere e un pizzico di sale (facoltativo). Mescolate

bene per rendere uniforme e versate la miscela di cioccolato negli stampini in
silicone Kitchenatics per cuocere, preparare cioccolatini e caramelle.
Riempite gli stampini solo fino a meta. Tenete da parte un po' di cioccolato e fate in
modo che resti caldo e sciolto.
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4. Mettete gli stampini in silicone Kitchenatics per cuocere, preparare
cioccolatini e caramelle in frigo e lasciateli raffreddare per circa trenta minuti.
Nel frattempo, preparate il ripieno mettendo il burro di cocco in una ciotola per
microonde. Mettete nel microonde per circa un minuto a media impostazione fino a
quando non si scioglie completamente.

5. Successivamente aggiungete l'eritritolo in polvere e mescolate bene. Aggiungete il
burro ammorbidito e mescolate nuovamente per unite. Aggiungete il vostro gusto
preferito come siero di latte in polvere o dei mirtilli macinati, quindi mescolate bene
il ripieno per unire. Posizionare il ripieno in frigo per alcuni minuti per farlo indurire.

6. Togliete dal frigorifero gli stampini in silicone Kitchenatics per cuocere,
preparare cioccolatini e caramelle. Con la mano prendete delle piccole quantita
di ripieno, quindi mettetelo sui cioccolatini. Versate sugli stampini in silicone il
cioccolato tenuto da parte per riempirli completamente.

7. Trasferire in frigo e lasciare riposare per altri trenta minuti, quindi togliete i
cioccolatini dagli stampini in silicone. Servire.

CONTENUTO NUTRIZIONALE
Calorie: 89, Carboidrati: 9g, Grassi: 6g, Colesterolo: 5mg, e Sodio: 7mg.
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CIOCCOLATINI AL BURRO DI ARACHIDI

Tempo di preparazione/cottura: 20-30 minuti
Per: 16 pz.
Ingredienti

% 1 V2 tazza di burro di arachidi (noi
abbiamo usato quello cremoso)

% 1 tazza di zucchero semolato

% 2 cucchiaino di sale

% 2 confezioni di gocce di cioccolato (noi
abbiamo utilizzato quelle semi-dolci)

% 1-2 cucchiai olio di cocco (facoltativo)

Step by Step

1. Usando un robot da cucina o un frullatore ad alta velocita, aggiungete il burro di
arachidi, lo zucchero a velo e il sale a piacere. Mescolate insieme e mettete da parte.
Mettete le gocce di cioccolato e I'olio di cocco a bagnomaria, quindi fate fondere.

2. Mettete un unico strato di cioccolato nella parte inferiore degli stampini in
silicone Kitchenatics per cuocere, preparare cioccolatini e caramelle,
quindi metteteli in frigo per fare riposare e indurire per alcuni minuti. Una volta che
il cioccolato e indurito, togliete dal frigo e aggiungete un altro strato di cioccolato.
Utilizzate un cucchiaio per tirare il cioccolato verso i lati della cavita dello stampino
in silicone.

3. Successivamente, aggiungete un cucchiaio di miscela di burro di arachidi negli
stampini, quindi versate il resto del cioccolato in cima. Mettete lo stampo in frigo
ancora una volta e lasciate raffreddare per qualche minuto finché si indurisce. Una
volta indurito, togliete i cioccolatini al burro di arachidi dagli stampini in silicone
Kitchenatics per cuocere, preparare cioccolatini e caramelle, quindi servire.

CONTENUTO NUTRIZIONALE
Calorie: 54, Carboidrati: 0g, Proteine: 0g, Grassi: 5g, Colesterolo: 2mg, e fibre 0g.
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CIOCCOLATO FONDENTE CHETO CON NOCI DI PECAN

Tempo di preparazione/cottura: 15 minuti
Per: 21 pz
Ingredienti

% V4 di tazza di olio di cocco extra vergine
biologico.

Ya di tazza di burro non salato.

Ya di tazza di cacao fondente.

3 cucchiai di eritriolo.

1/16 di cucchiaino di stevia bianca in polvere.
Y4 di tazza di noci di pecan tritate finemente.
Sale vanigliato
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Step by Step

1. Mettete una padella pesante a fuoco medio, aggiungete I'olio di cocco e il burro
e fate sciogliere. Usando una grande ciotola aggiungete il cacao, l'eritritolo e la
stevia, quindi mescolate insieme finché la miscela diventa liscia.

2. Aggiungete le noci in uno stampo in silicone da 12. Spargete un po' di sale su
ciascuna noce nello stampino, quindi versate delicatamente la miscela di cacao.
Mettete lo stampino in silicone nel congelatore e lasciate riposare per circa venti
minuti finché non diventa solido. Estraete i cioccolatini dagli stampini in silicone
Kitchenatics per cuocere, preparare cioccolatini e caramelle e servire.

CONTENUTO NUTRIZIONALE
Calorie: 52, Carboidrati: 0g, Proteine: 0g, Grassi: 5g, Colesterolo: 5mg, e fibre 0g.
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DELIZIE AL CIOCCOLATO CON NOCI DI MACADAMIA

Tempo di preparazione/cottura: 20 minuti

Per: 12 pz.
Ingredienti

% 10 cucchiai olio di cocco.

5 cucchiai di cacao in polvere non
zuccherato.

% 2 g di stevia semolata.

% 3 cucchiai di noci di macadamia tritate
grossolanamente.

% Sale grosso a piacere.

L)

Preparazione

1. Mettete una padella pesante a fuoco medio. Aggiungete l'olio di cocco e fate
sciogliere. Una volta che I'olio € sciolto, aggiungete il cacao in polvere e la stevia
granulata. Mescolate bene per combinare e togliete dal fuoco. Versate il
composto nelle vaschette degli stampini in silicone Kitchenatics per cuocere,
preparare cioccolatini e caramelle e riempiteli completamente.

2. Mettete in frigorifero gli stampini in silicone Kitchenatics per cuocere, preparare
cioccolatini e caramelle e lasciate riposare per alcuni minuti fino a quando non si
addensano e assumono una consistenza gelatinosa. Aggiungete alcuni pezzetti di
noci di macadamia in ogni stampino in silicone, premere verso il basso per
assicurarsi che le noci siano distribuite uniformemente su tutta la miscela, quindi
posizionate lo stampo nel frigorifero e lasciate indurire.

3. Una volta che il cioccolato € indurito, tirate fuori lo stampino dal frigorifero,
rimuovete i cioccolatini dallo stampo e posizionateli in pirottini per cupcake.
Lasciate riposare le delizie al cioccolato a temperatura ambiente fino a quando la
superficie diventa luccicante.

4. Cospargete di sale grosso e servire.

CONTENUTO NUTRIZIONALE
Calorie 120, totale Grassi 13g 20%, e totale Carboidrati 1g 0%.
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Tempo di preparazione/cottura: 15 minuti

Per: 45-50 bombe
Ingredienti
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BOMBE AL CIOCCOLATO E BURRO DI ARACHIDI

/2 tazza olio di cocco extra vergine biologico.

/2 tazza di burro naturale di arachidi o di mandorle
a vostra scelta.

2-3 cucchiai cacao in polvere non zuccherato.

2-4 cucchiai di stevia.

Una spruzzata di estratto di vaniglia (facoltativo).

Preparazione

1.

Mettete una padella grande a fuoco basso. Aggiungete I'olio di cocco e il burro di
arachidi, quindi fate sciogliere. Unite il cacao in polvere e la stevia, quindi
mescolate. Togliete dal fuoco e aggiungete un po' di estratto di vaniglia.
Successivamente, aggiungete la miscela in una tazza con beccuccio per facilitare
il versamento. Versate in ciascuna vaschetta dello stampino in silicone per
cioccolatini. Mettete lo stampo nel frigorifero o nel congelatore per alcuni minuti
fino @ quando non indurisce. Una volta indurito, togliete dal freezer e rimuovere
i cioccolatini dallo stampo, quindi servire.

CONTENUTO NUTRIZIONALE
Calorie: 76, Carboidrati: 0g, Proteine: 0g, Grassi: 6g, Colesterolo: 6mg, e fibre 0g.
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CUORICINI DI CIOCCOLATO SENZA ZUCCHERO

Tempo di preparazione/cottura: 5 minuti
Per: 10 pz.
Ingredienti

% 1 tazza di olio di cocco.

% > tazza di cacao in polvere.
% 1 cucchiaino di vaniglia.

% 5 gocce di stevia liquida.

Preparazione

1. Usando una ciotola grande, combinate tutti gli ingredienti. Miscelate uniformemente
fino a quando la miscela diventa omogenea. Versate una piccola quantita in uno
stampino per cioccolatini a forma di cuore, quindi riponete in freezer per lasciare
indurire. Una volta che il cioccolato si solidifica, rimuovete dallo stampino in silicone
e metteteli in un sacchetto da freezer con chiusura a zip per conservarli.

CONTENUTO NUTRIZIONALE
Calorie: 205, Carboidrati: 3.1g, Proteine: 0.8g, Grassi: 22.2g, e Fibre: 1.3g

10
L'e-Book di Ricette Raffinate Dolcezze di Kitchenatics




DELIZIOSO FUDGE AL CIOCCOLATO

Tempo di preparazione: 5 minuti

Per: 16 quadretti di fudge
Ingredients List

2
L X4

7
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2 tazza di cacao in polvere non
zuccherato.

/2 tazza di olio di cocco ammorbidito.

? di tazza di fiocchi di cocco non
zuccherati.

Y4 di tazza di latte di mandorle o latte di
cocco non zuccherato a piacere.

4 di tazza di dolcificante in polvere povero
carboidrati.

1 cucchiaino di estratto di vaniglia.

Preparazione

1.

Usando un robot da cucina o un frullatore ad alta velocita, combinate tutti gli
ingredienti nell'elenco quindi miscelate bene fino a che il composto diventi liscio.
Mettete il composto negli stampini in silicone Kitchenatics per cuocere, preparare
cioccolatini e caramelle, quindi riponete in frigorifero per alcuni minuti finché il
cioccolato si indurisce. Una volta che il fudge si € solidificato, togliete dallo stampo
in silicone ed & pronto da essere degustato.

CONTENUTO NUTRIZIONALE

Calorie 77, totale Grassi 8g 12%, Colesterolo Omg 0%, totale Carboidrati 2g 1%,
Fibre alimentari 1g 4%, e Proteine 0g.
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CARAMELLE GOMMOSE AL LATTE

Tempo di preparazione/cottura: 10 minuti

Per: 20 caramelle

Ingredienti

% Va di tazza d'acqua. MilkiGummv
% 3 cucchiai di gelatina vegana. MikeGum '
% 1 tazza di latte di anacardi o di un ' a
altro latte vegetale a scelta.

1 cucchiaino di curcuma.

2 cucchiaino di zenzero.

Un pizzico di pepe nero appena
macinato.

% Un pizzico di cardamomo in polvere.
% 2 cucchiai di sciroppo d'acero.

X/
o
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Preparazione

1. Utilizzando una grande ciotola, versate un po' d'acqua e metteteci sopra la gelatina
vegana, poi mettete da parte. In seguito, posizionate una pentola a fuoco medio-
basso, aggiungete il latte e le spezie e cuocere per circa 4-5 minuti mescolando
regolarmente. Spegnete il fuoco, aggiungete lo sciroppo d'acero e mescolate bene
per unire.

2. Versate delicatamente la miscela di latte nella ciotola contenente I'acqua e la
gelatina vegana. Mescolate fino a quando la gelatina si dissolve completamente.
Versate il composto negli stampini in silicone Kitchenatics per cuocere, preparare
cioccolatini e caramelle, quindi riponete in frigorifero per circa tre o quattro ore
finché non diventa solido. E possibile conservare le caramelle gommose in un
contenitore ermetico e in frigorifero per circa una settimana.

CONTENUTO NUTRIZIONALE
Calorie: 15, Carboidrati: 0g, Proteine: 2g, Grassi: 5g, Colesterolo: 5mg, e fibre 0g.
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SPUNTINI GOMMOSI CHETO AL LIME E CETRIOLO

Tempo di preparazione/cottura: 10 minuti

Per: 4 pz.

Ingredienti

2
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1 cetriolo pelato e tagliato a fette.

15-20 foglie fresche di menta 0 1
cucchiaio (3 g) foglie per il té alla menta
a piacimento.

II succo di 2 lime.

1.5 cucchiai (10 g) di gelatina vegetale.
Un pizzico di stevia (facoltativo).

Preparazione

1. Usando un robot da cucina o un frullatore ad alta velocita, unite cetrioli, foglie

di menta, succo di lime e stevia, quindi frullate finché la miscela diventa liscia.
Filtrate il composto quindi versate il liquido in un pentolino.

Mettete la pentola con il liquido a fuoco medio e lasciare sobbollire. In seguito,
aggiungete la gelatina vegana e lasciate cuocere fino a quando non si dissolve
completamente, mescolando costantemente. Versate il composto negli
stampini in silicone Kitchenatics per cuocere, preparare cioccolatini e
caramelle e riporre in frigorifero per circa due ore.

Estraete le caramelle gommose dagli stampini e sono pronte per essere
degustate.

CONTENUTO NUTRIZIONALE
Calorie: 10, Zucchero: 0 g, Grassi: 0 g, Carboidrati: 0 g, Fibre: 0 g, e Proteine: 2 g
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BARRETTE AL CIOCCOLATO E COCCO

Tempo di preparazione: 15 minuti

Per: 12 barrette
Ingredienti

+ 2/3 di tazza di olio di cocco.

% V> tazza di cacao in polvere.

% 1/3 di tazza di sciroppo d'acero.
% Un pizzico di sale.

% Cocco grattugiato non zuccherato.

Preparazione

1. Usando una ciotola per mescolare gli ingredienti, versate I'olio di cocco e lo sciroppo
d'acero, quindi mescolate bene fino a quando la miscela non diventa uniforme.
Aggiungete la polvere di cacao e un pizzico di sale a piacere. In seguito aggiungete
il cocco grattugiato e mescolate tutto per unite in modo omogeneo. Versate il
composto negli stampini in silicone Kitchenatics per cuocere, preparare cioccolatini
e caramelle, quindi riponete in freezer per alcune ore finché il composto non diventa
duro. Una volta che le barrette sono indurite, rimuovete dagli stampini in silicone e

servire.

CONTENUTO NUTRIZIONALE

Calorie 82, totale Grassi 6g, Colesterolo 0mg, totale Carboidrati 3g, Fibre alimentari 2g, e

Proteine 0Og.
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