
Składniki

Przygotowanie

Trufle
Mascarpone 

Do dzieła! 
Podgrzej serek ze śmietanką (ciągle mieszając aby nie było grudek
doprowadź do zagotowania się mieszanki i odstaw na bok). 
Rozpuść czekoladę w kąpieli wodnej, albo mikrofalówce.
Wlej roztopioną, ciepłą czekoladę do serka i śmietanki (też muszą być
ciepłe). 
Mieszaj rózgą do ubijania białek do momentu uzyskania gęstej, błyszczącej
masy. 
Wstaw do lodówki (6-8h).
Po wyjęciu z lodówki formuj kuleczki.
Kuleczki możesz obtaczać w orzechach, kolorowej posypce, kakao,
wiórkach czekoladowych etc. lub zanurzyć w rozpuszczonej czekoladzie
(biała/mleczna/deserowa) i pozostawić do zastygnięcia (polecam włożenie
do zamrażarki na kilka minut).

50 ml śmietany 36%,
100 g serka mascarpone 
370 g czekolady mlecznej
Blanche

WIĘCEJ PRZEPISÓW I CIEAWYCH ARTYKUŁÓW NA NASZYM BLOGU:
WWW.IMPRESJASMAKU.PL/BLOG/

PRZEPIS PRZYGOTOWANY PRZEZ IMPRESJĘ SMAKU


