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Piccola foresta nera con salsa zabaione al kirsch
E’ un dolce ispirato alla cucina classica, risulta molto profumato e piuttosto ricco d’aromi e sapori che lo rendono tipico invernale. La cosa importante è che deve essere confezionato poche ore prima di degustarlo, proprio per esaltarne il profumo fresco della panna montata.
Ingredienti per 4 persone:

N° 4 contenitori monodose, ben imburrati e infarinati.

Per la base: 4 uova, 100g di zucchero velo, 80g di farina, 20g di cacao amaro, aroma di limone.

Per il ripieno: ½ l di panna fresca montata, 1 vasetto di ciliegie al maraschino, 1 dl di Kirsch, 250g di cioccolato fondente.

Per la salsa: 2 tuorli, ½ dl di latte, ½ dl di kirsch, 40g di zucchero.
Procedimento:
· Montare le uova con lo zucchero in modo che tutto diventi spumoso e soffice.

· Setacciate a questo punto la farina, incorporandola delicatamente.

· Unite ora il cacao amaro, sempre setacciandolo e l’aroma prescelto.

· Eseguite questa operazione in modo molto delicato e leggero, per evitare che il tutto si smonti.

· Distribuite il composto nei contenitori preparati e cucinate a 170° per 10 minuti.

· Sformate e lasciate raffreddare.

· Tagliate a fette i tortini, almeno 3 strati per ogni singolo dolce.

· Poi bagnateli con il kirsch e iniziate a farcire con cura usando le ciliegie tagliate a pezzetti, e la panna.

· Eseguite questa operazione proprio come se fosse una torta.

· Ricoprite il tutto con panna ben montata, solo alla fine lasciate cadere le scaglie di cioccolato a mo’ di copertura frastagliata.

· Disponete i dessert i n frigo per il tempo utile a preparare la salsa di accompagnamento.

· In una casseruola montare i tuorli con lo zucchero.

· Poi unite il liquore a disposizione e il latte e lasciate coagulare a fuoco molto basso, oppure  bagnomaria.

· Potete ora presentare il vostro piccolo dessert, decorando a piacere.



