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Salame di cioccolato

INGREDIENTI

200 gr di cioccolato fondente Carta stagnola
100 gr di zucchero

150 gr di burro

2 uova

300 gr di biscotti secchi

2 cucchiai di rum

Carta da forno

TDP= Circa2oree 20 minuti

Porzioni = Per 4 persone

Categoria=

N azionalita = Italiana

PREPARAZIONE

Y  Lasciateil burro fuori dd frigoin modo dafaio ammorbidire atemperaturaambiente e intanto
sbriciolae i biscotti secchi in unaciotolaabbastanzagrande.

Y  Scioglieteabagnomariail cioccdatofondente e mescol ate bene con un mestolofino afarlo sciogliere
senzalasciare grumi e quindi farl o raffreddare.

Y Quandoil burro saraabbasanza morbido lavoratel o a crema conuna spatola, aggiungendo amano a
manolo zuccheo, leuova, il cioccolatosciolto eormai raffreddato, e il rum.

Y Amalgamate beneil composto ottenutoe versatd o nellaciotdadove avete oriciolato i biscotti,
mescolando e ama gamando beneil tutio.
A questo punto avete ottenutol'impasto per il vostro sdame di cioccolato.
Per dargli laformatipicadd salame, dovete metterel'impasto sopraun foglio di carta dafomo che
arrotol eretepressando |'impasto per conferirgli laforma cilindrica.
Avvolgere il sdlame nellacarta stagnolae mettedo in frigo per 2 ore.
Quando saraindurito, sara possibiletagliar o afette.



