Trufle dulcey i kawa

Ingrédients

® 120g mietany kreméwki

* 300g czekolady Dulcey

* 1 y eczka miodu

* 8g kawy rozpuszczalnej (do smaku)

Préparation

1. Na wi ta w tym roku postanowi em zmieni tzwyk e trufle z ciemnej czekolady na trufle z czekolady dulcey i
kawy.

2. Je li nie lubicie kawy, mo ecie oczywi cie przygotowa tprzepis bez niej, a je li chcecie silnego smaku kawy,
mo ecie zwi kszy tilo tdo ub , dostosujcie to do w asnych upodoba .

3. Zagotuj mietan tz miodem, dodaj kaw trozpuszczaln , a nast pnie wlej mieszank tw trzech ratach do
roztopionej czekolady, mieszaj ¢ dobrze, aby uzyska tg adk ti b yszcz c fganache.

4. Pozwdl jej ostygn 1i stwardnie , nast pnie w 6 fganache do r kawa cukierniczego i wyci nij ma e kulki na
arkusz papieru do pieczenia i umie tje w lodéwce.

5. Je li nie masz r kawa cukierniczego, mo esz po prostu formowa tma e kulki r cznie lub y k.

6. Kiedy s tju tdobrze stwardnia e, obtocz je w proszku z kakao (lub w okruchach spekuloos, w rozpuszczonej
czekoladzie, lub w czym tylko chcesz), a nast pnie delektuj si tnimi!

7. Przechowuj tsi tw lodéwce przez kilka dni (oko o dwéch tygodni).
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