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SALAME AL CIOCCOLATO 
 
INGREDIENTI: 

 
175 GR DI BISCOTTI 

 

 
 

150 G DI ZUCCHERO  
 

  

 
200 GR CIOCCOLATO 

FONDENTE 

 
 

150 GR DI BURRO . 

 

 
2 UOVA  

 

 
ZUCCHERO A VELO Q.B 
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UTENSILI: 
 

2 TERRINE 

 

 
1 MESTOLO 

 

 
BILANCIA DIGITALE 

 

 
PENTOLINO 

 

 
SPIANATOIA 

 
 

CARTA FORNO O 
ALLUMINIO 
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PREPARAZIONE: 
 
 

SRICIOLARE I BISCOTTI 
IN UNA TERRINA 

 

 
 

TRITATE AL COLTELLO 
IL CIOCCOLATO 

 

 
 

SCIOGLIETELO A 
BAGNOMARIA 

 
 UNA VOLTA CHE SARÀ 

COMPLETAMENTE 
FUSO LASCIATELO 

INTIEPIDIRE 
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SBATTERE IN UNA 

CIOTOLA IL BURRO A 
PEZZETTI E LO 

ZUCCHERO 

 
 

SBATTERE LE UOVA IN 
UNA TERRINA 

 

 
AGGIUNGERE LE UOVA 
SBATTUTE AL BURRO 

LAVORATO 

 
 
 

SBATTERRE LE UOVA E 
IL BURRO 
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AGGIUNGERE IL 

CIOCCOLATO SCIOLTO 
ALLE UOVA 

 
 
 

MESCOLARE BENE IL 
TUTTO 

 
 
 

AL COMPOSTO 
AGGIUNGERE I 

BISCOTTI SBRICIOLATI 
E MESCOLARE BENE 

 
 
 

METTERE L’IMPASTO 
SULLA CARTA FORNO IN 
MODO DA CREARE UN 

SALAME 
 

 
 
 

ARROTOLARE IL 
SALAME E CHIUDERLO 

ALLE ESTREMITÀ 
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METTERE IL SALAME IN 
FRIGO PER 3 ORE 

 
 

DOPO 3 ORE TAGLIARE 
A FETTINE E SERVIRE 

 
BUON APPETITO!!! 

 

 

 


