des isértés

TRUFFEL VARIACIOK

Bazsalikomos, fehércsokis triiffel (20-25 darabhoz):

5 nagy levél friss bazsalikom

1,2 dl tejszin

25 dkg fehércsokoladé

5 dkg vaj

15 dkg olvasztott fehércsokoladé a martogatashoz
5 dkg kristalycukor

A bazsalikomos triiffelnél a tejszinhez hozzaadjuk a nagyobb darabokra tépkedett bazsalikomleveleket,
felforraljuk, majd 5-10 percig allni hagyjuk, végiil leszlrjiik. Hozzakeverjiik az 6sszetordelt fehércsokoladét és a
vajat. A kész masszabol habzsak segitségével golyokat formazunk.

10-12 percre a mélyhitobe tessziik, utana fehércsokoladés kézzel még egy réteggel bevonjuk a csokigolyokat,
végil friss bazsalikommal izesitett kristalycukorba forgatjuk.

Tejcsokoladés triffel (20-25 darabhoz):
1,2 dl tejszin

25 dkg tejcsokoladé

5 dkg vaj

15 dkg olvasztott étcsokoladé a martogatashoz
5 dkg mogyord

A tejcsokoladés triiffelnél a tejszint felmelegitjiik, levessziik a t(izr6l és hozzaadjuk a tejcsokoladét, majd a
vajat. Ha kihilt jegelt kézzel golyokat formazunk beléle. 10-12 percre mélyh(itébe tessziik, utana hideg,
étcsokoladés kézzel még egy réteggel bevonjuk, végiil daralt mogyordba forgatjuk.



Balzsamecetes, étcsokoladés truffel (20-25 darabhoz):

1,1 dl tejszin

10 dkg tejcsokoladé
15 dkg étcsokoladé

1 cl balzsamecet

5 dkg vaj

5 dkg liofilizalt meggy

15 dkg olvasztott étcsokoladé a bevonashoz

A desszert teljes elkészitési ideje: 45 perc + hiitési id6 4 6ra

A kétféle csokoladét felolvasztjuk a meleg tejszinben, hozzakeverjiik a balzsamecetet és a vajat. Mikor kihdilt,
jeges kézzel golydkat formazunk, majd 10-12 percre mélyh(itébe tessziik. Hideg keziinket olvasztott
étcsokoladéba martjuk, és bevonjuk még egy réteggel a csokoladégolyokat, végiil liofilizalt meggybe martjuk
Oket.

Tipp:

Olvasztdshoz jobb csokolddécseppeket haszndlni, mert gyorsabban olvad.
A triiffelgolyokat felhaszndldsig tartsuk hiitészekrényben.

A triiffelgolydkat télthetjlik csonthéjasokkal vagy aszalt gyiimélcsokkel.
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