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Trufas deg chocolatg

templar

92 | Agregar la leche condensada y

3 | Fundir el chocolate

4 | Remover hasta que se disuelva
nata y remover

5 Agregar la mezcla de leche y

6 | Aradir el brandy

7| Dejar enfriar 8| Moldear

9 | Rebozar con el cacao

( Consgjo dg cocina N6 4

Ten en cuenta que si echas la nata muy caliente el
chocolate perdera el brillo; y si la echas muy frig, el
chocolate se cuajard.

/
& {Inota... 3§

Para hacer las trufas puedes utilizar cualquier tipo de licor.
Te recomiendo que pruebes a hacerlas con crema de
whisky. Verds qué suaves te quedan.

3% Claboracion

Pon la nata y la mantequilla a cocer en una cazuelita. Agrega la leche condensada,
mezcla bien y cuando empiece a hervir retira la cazuela del fuego. Pasa la mezcla a un
vaso de batidora y deja que se temple.

Pon el chocolate de cobertura en un bol y findelo en el microondas durante 1 minuto.
Retira y mezcla bien. Repite la operacion hasta que quede liquido.

Agrega la leche poco a poco y remueve bien hasta que los ingredientes queden
totalmente integrados. Vierte el brandy y mezcla hasta que quede una crema
homogénea. Pasala a una fuente amplia y baja y deja enfriar a temperatura ambiente.

Con dos cucharas de postre moldea el chocolate formando como unas rocas y
colécalas sobre un plato con cacao en polvo. Rebdzalas vy sirve.

& Ingredigntes

(24 unidades)

375 g de chocolate de cobertura

3 cucharadas de leche condensada
s de | de nata

2 cucharadas de mantequilla

3 cucharadas de brandy

150 g de cacao en polvo
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Eva Arguifiano nos ensefa todo
lo que hay que saber para preparar postres sencillos.

o
#% Una seccion con los conceptos bésicos é% Los utensilios imprescindibles, los trucos
de la reposteria y 48 recetas ficiles que mejoran nuestros postres y los
para principiantes, con las fotos del CONsejos para comprar mejor.
paso a paso para que no te pierdas.
¢ Las técnicas basicas explicadas con todo ée Los rellenos mas utilizados en pasteleria y
detalle. reposteria.
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