
80 g getrocknete, entsteinte Datteln 40 g ungesalzene Macadamianusskerne

50 g harte Amaretti (ital. Mandelkekse) 150 g Vollmilchkuvertüre

50 g Butter 2 Eigelb

30 g Sahne 20 g Rum

ausgeschabtes Mark von 1 Vanilleschote 50 g getrocknete Cranberries

20 g getrocknete Blaubeeren 30 g Rosinen

250 g Marzipanrohmasse Puderzucker zum Bestreichen

Rezept

Italienische Schokoladensalami
Ein Rezept von Italienische Schokoladensalami, am 11.04.2024

Zutaten

Rezeptinfos
Portionsgröße Für 1 Salami von ca. 30 cm Länge Schwierigkeitsgrad mittel Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min

Zubereitung
Die Datteln in kleine Stücke schneiden, die Macadamianüsse halbieren. Die Amaretti in einen Gefrierbeutel geben,
verschließen und mit dem Nudelholz grob zerkleinern.

1.

Die Kuvertüre hacken. Die Butter mit der Kuvertüre in eine hitzefeste Schüssel geben und auf dem Wasserbad
schmelzen. Die Eigelbe mit der Sahne und dem Rum in eine Metallschüssel geben und auf dem knapp siedenden
Wasserbad weißschaumig aufschlagen.

2.

Das Vanillemark und die Butter-Schokoladen-Mischung unter die Eigelbcreme rühren. Die Trockenfrüchte, die Nüsse und
die Amaretti gründlich unter die Masse heben, bis sich alle Zutaten gut verteilt haben.

3.

Die Masse auf ca. 25 cm Länge und ca. 5 cm Durchmesser auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech oder Tablett
auftragen und etwas anziehen lassen. Dann mit dem Backpapier straff zu einer »Wurst« aufrollen und im Kühlschrank in 2
- 3 Std. fest werden lassen.

4.

Die Marzipanrohmasse zwischen zwei Lagen Backpapier ca. 18 × 30 cm groß ausrollen. Die Schokoladensalami darin
einschlagen, die Naht glatt streichen. Aus dem überstehenden Marzipan an den Enden Wurstzipfel formen, evtl. mit
Schnur vorsichtig abbinden, damit es noch echter aussieht.

5.

Die Schokoladensalami mit den Fingern rundherum mit etwas Puderzucker einstreichen und kurz antrocknen lassen. In
Zellophanfolie oder Wachspapier verpacken. Die Schokoladensalami kühl und dunkel aufbewahren.

6.

Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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