



CIAMBOMUFFIN
Ingredienti 
     280 gr di farina biologica 00
     1 bustina di lievito per dolci
     ½ cucchiaino raso di sale
     80 gr di zucchero di canna
     1 bustina di vanillina
     1 cucchiaino di cannella in polvere
     2 uova biologiche
     230 ml di latte
     80 ml di olio di semi di arachide
     80 gr di cioccolato fondente a pezzi
     2 cucchiai di liquore al pistacchio o sciroppo di menta
     1 cucchiaio abbondante di cacao amaro
     Burro per imburrare
Procedimento
Imburrare una tortiera a forma di ciambella del diametro di 18 cm (diametro della base dello stampo). In un recipiente capiente mettere farina, lievito, zucchero, sale, cannella e vanillina ed amalgamare il tutto. In un'altra ciotola sbattere con le fruste elettriche le uova con l’olio ed il latte. Aggiungere alle uova, un po' alla volta, la farina mescolata agli altri ingredienti e per ultimo il cioccolato a pezzetti. Amalgamare bene. Mettere meno della metà di impasto in una piccola ciotola ed aggiungere il liquore al pistacchio (o lo sciroppo di menta). Mescolare con un cucchiaio fino a quando l'impasto sarà diventato di un colore verde omogeneo. Nella terrina con la maggior parte dell'impasto, aggiungere il cacao amaro. Mescolare bene (il composto non richiede una lunga lavorazione). 
Versare l'impasto al cacao nello stampo a forma di ciambella e sopra versarvi l'impasto al pistacchio; con un cucchiaio mescolare velocemente dal basso verso l'alto, in modo da far mischiare i due colori. Cuocere a 220° per 40 minuti, nella parte centrale del forno e sulla gratella (non sulla teglia).
Può essere conservata per tre-quattro giorni, purché sia chiusa in un contenitore ermetico o ben coperta con un foglio di alluminio. 
Nota: il nome deriva dal fatto che l'impasto è quello utilizzato per i muffin, ma in questo caso, per la cottura, è stato usato uno stampo a forma di ciambella.
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