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28 • grandi classici

1. In una bacinella, mescolate insieme tutti gli ingredienti (tranne il cioccolato 
e la noce di cocco).

2. Formate delle palline e passatele nella noce di cocco grattugiata.

3. Fate fondere il cioccolato (vedi pag. 12).

4. Immergetevi le palline solo a metà.

5. Posatele sopra un foglio in acetato, che dovrete appoggiare su un foglio 
di carta da forno, e lasciate rapprendere.

ingredienti
15 ciliegine candite tagliate a metà
15 biscotti Digestive® (si trovano in molti 
supermercati)
15 Chamallows® tagliati a pezzetti con delle 
forbici bagnate
3 o 4 cucchiai di noce di cocco grattugiata
250 g di cioccolato fondente

materiale
1 bacinella
1 recipiente per far fondere il cioccolato
1 foglio in acetato 
1 foglio di carta da forno

per una quindicina di palline | 15 minuti di preparazione

"fifteens"
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48 • grandi classici

1. Fate fondere il cioccolato (vedi pag. 12).

2. In una bacinella mescolate il cioccolato fuso con i cereali o con le crêpe 
spezzettate, fino a ottenere un composto omogeneo.

3. Due possibilità:  
- riempire completamente gli stampi per formare due mezze uova solide;  
- rivestire la superficie degli stampi con uno strato di composto per 
ottenere due mezze uova cave.

4. La prima opzione è certamente la più facile, soprattutto se a realizzare 
l’uovo sono i bambini; la seconda richiede un po’ di manualità. Occorre 
cominciare versando un po’ di composto al centro dello stampo 
e proseguire aggiungendo dell’altro cioccolato per costruire i bordi poco 
alla volta. Non pigiate troppo il composto contro le pareti dello stampo: 
perdereste l’aspetto rugoso, così bello, dell’uovo.

5. Lasciate raffreddare e indurire in frigorifero per circa 40 minuti.

6. Torcete leggermente lo stampo, come fareste con una vaschetta 
di cubetti di ghiaccio, per staccare le mezze uova e sformate.

7. Decorate con dei nastrini. I bambini possono anche avvolgere i loro 
capolavori nel cellophane, confezionare delle graziose etichette  
e offrirli in dono.

ingredienti
450 g di cioccolato fondente o al latte
1 pacchetto di cereali per la prima 
colazione 
oppure 2 pacchetti di crêpe dentelle 
spezzettate

materiale
1 recipiente per far fondere il cioccolato
1 bacinella
1 stampo per uova

per 4 mezze uova di una decina di centimetri di altezza | 25 minuti di preparazione | 40 minuti di raffreddamento

uova di pasqua 
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