Dolce di Giorgina al Cioccolato ma non il Solito Salame

ricetta inviata da Marido il 28/05/2009
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	Di questo dolce ho assaggiato diverse versioni, ma questa le supera di gran lunga tutte per equilibrio di sapori: Mi ha fatto vincere una gara di torte! E' assolutamente essenziale, però, rispettare scrupolosamente le dosi e usare ingredienti di prima qualità: per intenderci, burro, e non margarina; biscotti Osvego, e di marca Gentilini -squisiti- e non i soliti biscotti secchi. Lo potete preparare anche molti giorni prima, e surgelarlo (ma dopo averlo raffreddato nel frigo normale, perché la riuscita non è la stessa), cosa che facilita anche il trasporto, senza rischiare che si ammorbidisca troppo. Amatissimo dai giovani, e dai cultori del cioccolato, di cui si sente tutto il profumo e una sublime nota amara, va mangiato ahimè con parsimonia, visto che è proprio una bomba calorica.
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	Ingredienti 
  4 uova
  225 gr zucchero
  150 gr di cacao amaro in polvere
  200 gr di burro
  350 gr di biscotti Gentilini tipo Osvego
  1 presa di sale

80 gr circa nocciole tostate
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	Preparazione
Sbattete le uova con lo zucchero fino a che siano spumose, poi, un po' alla volta, aggiungete la polvere di cacao, il sale, e il burro liquefatto, amalgamando bene il tutto.
Quindi spezzettate i biscotti, e, con un po' di garbo e pazienza, mescolateli al resto degli ingredienti.
Ne uscirà un impasto piuttosto consistente e bitorzoluto.
Versatelo dunque in uno stampo foderato con della carta da forno: pareggiate bene, scuotendolo perché non rimangano vuoti, e coprite anche la parte superiore del dolce con carta da forno.
Infine, mettete nella parte più fredda del frigo per almeno 24 ore.
Affettatelo freddo e buon appetito!


