Tartufini di pandoro

ingredient]
J PREPARAZIONE
200 g di pandoro 10 min
200 g di panna fresca
/0 g di cioccolato fondente RPOSO
un cucchiaio di zucchero ‘
un cucchiaio di cacao amaro 15 min
un cucchiaino di buccia di arancia grattugiata (0 aroma ai fiort d'arancio) TEMPO TOTALE
25 min
16 pezzi

orocedimento

Tagliare I pandoro a fette e sbriciclarlo in una ciotola; unire 130 g di panna e la scorza d'arancia
guindi mescolare accuratamente fino a che non risultera un composto omogeneo, umido e
compatto (servira qualche minuto affinche il pandoro possa inumidirsi bene).

Con le mani, prelevare una piccola quantita di composto e realizzare delle paline delle dimensioni di
una noce; in un piatto, disporre | cacao amaro e rotolarvi ciascuna palina, quindi disporre | tartufini
di pandoro su un vassoio.

Preparare la glassa, facendo fondere il cioccolato fondente con i 7O g di panna rimanente, a
Lagnomaria o in forno microonde per qualche minuto a 500 W, fino a che i cioccolato non sara
oen disciolto. Mescolare bene fino ad ottenere una glassa fluida e omogenea e trasferire in una
tasca da pasticceria con Il beccuccio liscio da 2-3 mm.

Decorare | tartufini con la glassa preparata e, facoltativamente con pezzetti di cioccolato fondente,
guindi riporre a rassodare In frigo per ameno 15 minuti prima di senvire,
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