Pure oourmandise 4

Recette pour 24 truffes. Cuisson : 2 min. Préparation : 15 min. Frais: 4 a 6 h.

Ingrédients Matériel

Chocolat noir a patisser : 200 g une balance ménagere
Créme liquide (10 cl) : 100 g une jatte pour micro ondes
Beurre : 25 g une petite cuillére

Cacao amer en poudre un chinois

Cardamome en poudre
Gingembre en poudre
Cannelle en poudre
Poudre d'or ...

Réalisation > les truffes

Faire fondre aux micro-ondes les chocolats et les beurres dans la jatte, durant 2 minutes environ.

Incorporer une cuilléere & moka de I'épice choisie et lisser le tout a la cuillére en bois. Réserver au frais au moins
6 heures.

Prélever a la petite cuillére des boules de pate de chocolat et les faconner aux doigts. Les rouler une a une
dans le cacao amer en poudre.

Saupoudrer un peu de poudre d'or au-dessus d'un chinois.

Conservation

Pure gourmandise

www.PureGourmandise.com

Truffes épicées au chocolat



