Calame di cioccolato

WGREDIENT (per 4-persone) :

2 tuorl! duovo oooRq

2 cucchial di zucchero 1 Wjécoﬁmjz?’%“

50 gr di burro -

3 cucchial di cacao amaro
1 bicchierino rhum
200 g di biscotti cecchi

lempo Richiegto 1 40 *,

1 L avorare due tuorli con due cucchial colmi 4 2ucchero
<o a qaando non avete ottenuto una crema morbida,

2 Aggtungete i burro cciotto,il cacao amaro ed {l rhum,
Mescolare tutto motto bene e quando { vari ingredient <

caranno ben amalgammfc' undte ( biscott secchi tag&'atc' a
pezzettin di un centimetro e mezzo circa di lato,

3 Meccolare. in modo che d civccolato leghi bene { biscotti
pol verrsare dl tutto in una carta oleata chiudendola con
cu dopo averla arrotolata, (Il dolce deve avere la forma d
un calame),

4 Mettere in frigoréfero per qua/c/ze o tog/c'endo/o wlo

quando <ara disentato ben duro, Togliere la cartz oleata e '
centirlo a ftte, Appurti:




