TRUFLE Z ZINFANDELEM

Przepis aut. szefa Marka Dommena, One Market Restaurant

Sktadniki:

v 240 ml smietany 30%

v 2 % tyzki miodu

v 43 g masta w temperaturze pokojowej

v '/2 butelki (375 ml) wina Zinfandel z Kalifornii

v 3 lyzki proszku kakaowego

Wino wlej do rondla i gotuj az ilos¢ zredukuje sie do 1 lyzki stolowej. Odstaw do ostygniecia.
Podczas redukcji uwazaj aby nie przypali¢ $cianek rondla, gdyz moze to nada¢ truflom nieprzyjemny
smak. W miedzyczasie posiekaj czekolade na male kawalki, wielkosci okotlo 0,7 - 1 ,5 cm.
W oddzielnym rondlu wymieszaj Smietane z miodem i na wolnym ogniu doprowadz do wrzenia, caly
czas mieszajac. Odstaw z palnika i dodaj pokruszong czekolade. Przykry rondel i odstaw na 5 min albo
do rozpuszczenia sie czekolady. Nastepnie dodaj pokrojone na mate kawatki masto i wymieszaj na
gladkq mase. Przeléz ja do miseczki i delikatnie wmieszaj zredukowane wino. Zostaw na 30 min do
wystygniecia, po czym wstaw do lodéwki na ok. 2 godziny do stezenia.

Przygotuj bardzo mala tyzke do nakladania lodéw lub wykrawaczke do kulek z melona i przy
ich uzyciu formuj mate truflowe kulki z masy, odkladaj je na talerz. SchiédZz ponownie
w lodéwce przez ok. 30 min.

Nasyp kakao do matej miseczki lub foliowego woreczka i delikatnie obtaczaj nim kazda trufle.

Trufle sa gotowe do spozycia. Najlepiej smakujgq w temperaturze pokojowej.

Mozesz je przechowywac w lodowce przez ok. 1 tydzien. Jesli wchiona kakao, obtocz je w nim
ponownie i pozwdl im ogrzac sie do temperatury pokojowej przed podaniem na stot.



