



TARTUFI KISS
Ingredienti per circa 30 tartufi
      300 gr di biscotti frollini (es.: macine)
      100 gr di marmellata (a scelta e senza pezzi)
      3 cucchiai di latte
      60 gr di burro
      150 gr di cioccolato al latte
      150 gr di cioccolato fondente
      150 gr di cioccolato bianco
 

Procedimento
Tritate finemente tutti i biscotti e metteteli in un recipiente capiente; unitevi la marmellata e il latte e mescolate. Fate sciogliere completamente il burro (fino a quando sarà diventato liquido), fatelo raffreddare e successivamente unitelo ai biscotti. Mescolate bene, prima con una forchetta e poi con le mani, in modo da ottenere un impasto morbido ed omogeneo. Con il preparato formate tante palline, appoggiatele su un vassoio ricoperto di carta forno e mettete in frigo per far rassodare il tutto (dividete i tartufi in 3 porzioni).
Sciogliete a bagnomaria il cioccolato fondente, tirate fuori dal frigo una porzione di tartufi, tuffateli nel cioccolato fuso e appoggiateli su un altro vassoio ricoperto di carta forno. Procedete nello stesso modo con gli altri 2 tipi di cioccolato. 
I tartufi vanno conservati in frigo e devono essere consumati in 2-3 giorni dalla preparazione. In estate possono essere serviti appena tirati fuori dal frigo, mentre in inverno è necessario aspettare 2 minuti prima di servirli.
http://deliziediantonietta.xoom.it


