Kulinarny prezent
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czyli prawdziwe trufle czekoladowe
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Liczba porcji: 20-30 sztuk

Czekolada biata z kokosem

200 g biatej czekolady

30 g stodkiej, ptynnej Smietany 30%
30 g masta

Wiérki kokosowe

2 krople olejku migdatowego

Czekolada mleczna z pomaranczami
i chilli

200 g czekolady mlecznej

60 g stodkiej, ptynnej Smietany 30%
30 g masta

50 g kandyzowana skoérka
pomaranczy

1 op. chilli mielone

Czekolada deserowa z orzechami

250 g gorzkiej czekolady mi. 55%
kakao

200 g Smietanki 30%

10 g cukru

50 g masta

30 g orzechow laskowych

30 g orzechow wtoskich

Posypki: kakao, wiorki kokosowe,
siekane orzechy, sezam, itp.
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Czas przygotowania: 2,5 h

Do metalowej miski wktadamy pokruszong czekolade, Smietane
i masto.

Rondelek, na ktorym wygodnie mozna ustawi¢ miske, w potowie
napetniamy woda i doprowadzamy wode do wrzenia. Zmniejszamy
nieco ogien, ustawiamy miske na rondlu.

Gotujemy wode dopdki czekolada w misce sie nie rozpusci, mieszajac
zawartos¢ co jakis czas.

Kiedy masa zrobi sie gtadka, mozemy zacza¢ dodawac dodatki
smakowe. Mozna réowniez stworzy¢ wtasne kompozycje smakowe
zachowujac proporgje.

Nastepnie pozostawiamy masy do ostygniecia, najlepiej wstawiajac
je do lodowki.

Po kilku godzinach wyjmujemy miski z lodowki, mata tyzeczka
nabieramy troche masy, formujemy z niej kulke o $rednicy okoto

2-3 cm i obtaczamy w wybranej posypce.

Tak przygotowane trufle mozna przechowywaé w lodéwce do 7 dni.
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