
SALAME  DI  CIOCCOLATO  CON
CREMA SPALMABILE E COCCO
Esiste un dolce a cui i bambini non possono resistere? Di
sicuro quando si parla di cioccolato la maggior parte di loro
sarebbe disposto a navigarvici dentro. Ed in modo particolare
quando si parla di salame di cioccolato è difficile che a
qualcuno non piaccia, così dolce, che si scioglie in bocca,
che  si  mangia  con  le  mani  e  ti  lascia  le  dita  sporche
costringendoti  a  leccarle  godendoti  così  anche  un  ultimo
momento di piacere. Proprio ai bambini voglio dedicare la mia
ricetta di oggi, ai bambini che hanno bisogno della nostra
solidarietà e sostegno.
Sono stata contattata per un’iniziativa solidale di INTERSOS
che si propone tramite l’acquisto di cioccolata solidale, di
sostenere dei progetti di protezione
e assistenza dei bambini a rischio in aree di conflitto come
l’Iraq, il
Sud Sudan e la Repubblica Centrafricana.
Potete trovare maggiori informazioni sull’iniziativa sul sito
di  INTERSOS  e  sulla  cioccolata  solidale  biologica  qui!
Provatela, è buona, sana ed equosolidale!
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150 g di biscotti secchi
80 g di crema con nocciole e granella di nocciole

30 g di burro fuso
25 g di latte intero

20 g di farina di cocco
5 g di cacao amaro

2 cucchiai di marsala all’uovo
farina di cocco qb

In una ciotola mettete la crema con nocciole, il latte, il
burro fuso tiepido ed il marsala, amalgamate tutto. Tritate
grossolanamente i biscotti ed uniteli alla crema di cioccolato
assieme al cacao e la farina di cocco. Formate un cilindro ben
stretto di circa 18/20 centimetri, passatelo nella farina di
cocco, possibilmente dalla grana grossa ed avvolgetelo in un
foglio di alluminio. Lasciatelo riposare in frigorifero per
almeno 3/4 ore.
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