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Skł�dniki - Ilość osób: 4
 = Kot�nyi Produkte

150 g M�sło

150 g Drobno mielony cukier

1 łyżk� St�rt� skórk�

pom�r�ńczow�

400 g Czekol�d� do

rozpuszcz�ni�

100 g Migd�ły mielone

200 g K�k�o

2 op.  Cukier z pr�wdziw�

W�nili� Bourbon

1 łyżeczk�  G�łk� Muszk�tołow�

mielon�

Trufle z pom�r�ńczow�

czekol�d� i w�nili�

20—30 Min

Przygotow�nie

1 Wyjmij m�sło z lodówki i pozost�w, �by zmiękło.

2 W międzycz�sie rozpuść czekol�dę.

3 Zmielone migd�ły zmiel w blenderze, �by st�ły się jeszcze drobniejsze i

lekko upr�ż je n� suchej p�telni.

4 Zmiesz�j m�sło o temper�turze pokojowej z migd�ł�mi, roztopion�

czekol�d�, przypr�w�mi i skórk� pom�r�ńczow�, �ż do uzysk�ni� gł�dkiej

konsystencji.

5 Uformuj kulki o średnicy 2–3 cm, obtocz je w k�k�o, � potem ciesz się

sm�kiem. Trufle możn� przechowyw�ć w lodówce n�wet przez miesi�c.


