	Chocoladetruffels



Werkwijze:

1. De melk in een pannetje gieten. De chocolade raspen, bij de melk voegen en smelten op een laag vuurtje.

2. De boter smelten in een pannetje maar zeker niet laten koken.

3. Onder voortdurend roeren de gesmolten boter met een houten lepel en op een zacht vuurtje bij de gesmolten chocolade gieten.

4. Haal van het vuur af.

5. Suiker en eierdooiers schuimig wit kloppen en door het boter-chocolademengsel spatelen.

6. Laten afkoelen in een groentenschaal.

7. Truffels rollen van het mengsel en door cacaopoeder rollen. Gedurende 24 uur laten opstijven in de koelkast.
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Materialen:


Steelpan


Spatel


Mes 


Snijplank


Groentenschaal


2 eetlepels


Bekken


Garde






































Ingrediënten:


200 g � HYPERLINK "http://www.xquis.com/products/_nl/boter.htm" �boter (roomboter)��250 g � HYPERLINK "http://www.xquis.com/products/_nl/chocolade.htm" ��chocolade (puur)��0.6 dl melk�3 75 gram eidooier�100 g suiker�2 eetlepels cacaopoeder						


							





























