(odc.18) trufle czekoladowe z masg
orzechowg

Przepis z programu Przekrety Jamiego Olivera (0dc.18)

trudno$c¢: latwe

Skladniki

450g dobrej, gorzkiej czekolady zawierajaca 80% ziarna kakao plus czekolada do polania
trufli

4009 cukru

9 tyzek wody

200g wyluskanych orzechow laskowych

180 ml $mietany kremowki

kakao w proszku

cukier puder

oliwa

Przygotowanie
Czekoladg pokruszy¢ na kawatki. Roztopi¢ powoli i ostroznie w misce umieszczonej nad
rondlem z wrzatkiem, mieszajac od czasu do czasu.

Zrobi¢ mas¢ karmelowo-orzechowa

Wsypac cukier rondla. Wla¢ wodg 1 powoli doprowadzi¢ do wrzenia. Gdy syrop stanie si¢
ztocisto brazowy, dorzuci¢ orzechy. Gotowac si¢ przez minutg, az stang si¢ ciemno ztociste.
Blachg posmarowac¢ cienka warstwa oliwy. Ostroznie wyla¢ masg¢ na blachg i1 rozsmarowac
ptaskim nozem roéwna warstwg. Po pot godzinie masa powinna stwardnie¢. Wtedy ja potamac
na kawalki 1 wrzuci¢ do robota kuchennego. Przy pomocy funkcji pulsowanie rozetrze¢ na
miazgg. Do roztopionej czekolady wla¢ $mietang. Wymiesza¢ i doda¢ do miazgi orzechowe;.
Wymieszac¢ 1 odstawi¢ do lodowki na co najmniej pot godziny, zeby masa stwardniata.

Zrobi¢ trufle

Na stole potozy¢ arkusz pergaminu, nad nim postawi¢ metalowa kratkg. Toczy¢ trufle w
dowolnym ksztalcie 1 odktada¢ na kratk¢. Potem zanurzy¢ w roztopionej czekoladzie i
obraca¢ wykataczka. Wyciaga¢ i umieszczaé na kratce, aby czekolada obciekta i troche
stwardniata. Cz¢$¢ trufli mozna obtoczy¢ dla odmiany w kakao albo cukrze pudrze.

© Jamie Oliver 2002


http://www.kuchnia.tv/program/?full/przekrety-jamiego-olivera_16548

