Ciasto truflowe (Trufla)

Przepis dodany przez uzytkownika Malina

Niesamowicie czekoladowe ciasto truflowe.
Puszyste, delikatne i bardzo tatwe.

Czas przygotowania: 70 minut

Ilos¢ porcji: wiecej niz 6

Stopien trudnosci: bardzo tatwe
Potrzebne sktadniki:

- Jajka - 6 szt.

- Czekolada gorzka - 400 g

- Smietanka UHT 30% - 250 ml

- Cukier brazowy - 1/2 szkl.

- Likier Amaretto lub rum - 1/2 szkl.

Etapy przyrzadzania:

1. Jajka w catosci ubi¢ z cukrem na puszystg mase. W miedzyczasie roztopi¢ czekolade w
kapieli wodnej. Po lekkim ostudzeniu czekolady wlewac cienkim strumieniem do jajek.
Smietane wymieszac z alkoholem, delikatnie potaczy¢ z masa.

Blaszke 24x28 dobrze wytozy¢ folig alu. Wla¢ ciasto. Piec 60 min. w 170 st.w kagpieli
wodnej, wypetniajagc naczynie do potowy goraca wodga. Po 30 min. wierzch ciasta
przykry¢ folig, aby sie nie przypalito i piec kolejne 30 min.

Jak podawac?
Z lodami, z wisniami, malinami, z bitg Smietang

Uwagi:

Ciasto po potaczeniu sktadnikéw bedzie bardzo rzadkie, ale wtasnie takie ma by¢. Piekac trufle
w tortownicy zwrdci¢ szczegdlng uwage na zabezpieczenie blaszki folig gdyz ciasto moze sie
wylac.

Ciasto trzeba porzadnie schtodzi¢- 12h w lodowce.

Konsystencjg ma przypominac sernik.
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