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Truffes au chocolat

Ingrédients :

200g de chocolat patissier noir
10 cl de creme liquide

30g de beurre

5 cs de cacao amer en poudre

Réalisation :

1/ Couper le chocolat en morceaux.

2/ Faire bouillir la creme. La verser sur le chatol

Remuer pour bien faire fondre le chocolat. Ajolgeeurre et lisser.
Réserver la ganache au frais au moins 2h.

3/ Former des petites boules, les rouler dansdaccamer.
Réserver un peu au frais avant de servir.

Variantes :

On peut utiliser du chocolat au lait, et rouler aite les boules dans des noisettes concasseées,
ou encore du chocolat blanc roulé dans de la neixaoco rapée.

On peut aussi ajouter de la poudre d'amandes, dmttdu kirsch, des touts petits morceaux
de fruits confits...

Bref... Faites-vous plaisir !






