Trufle Zuzi

Przygotowanie ciasta:

1.Pokrusz ciasta na drobne kawalki i odstaw na chwile.

2.W malym rondelku podgrzej mleko, cukier i kakao, mieszajac

do uzyskania jednolitej masy. Odstaw do przestudzenia.

3. Do miski z pokruszonym ciastem dodaj dzem, rum lub zapach
rumowy, bakalie i przestudzong polewe czekoladowa.

Wszystkie skladniki dokladnie wymieszaj.

4. Z uzyskanego ciasta formuj kulki wielkosci duzego orzecha

wloskiego. Wstaw do zamrazalnika na 30 minut.

Przygotowanie polewy czekoladowej:
5. W rondelku rozpu$é¢ maslo i czekolade na maltym ogniu. Jesli

polewa jest zbyt gesta, dodaj troche mleka.

Dekorowanie trufli
6.Zanurzaj trufle w czekoladowej polewie, uzywajac wykataczki.

Posyp przygotowanymi posypkami wedlug wlasnego uznania.

Smacznego

Skladniki masy:

500 g ciast (pozostatosci

z makowca, piernika, ciasta
biszkoptowego, pokruszone
herbatniki)

50 ml mleka

50-70 g cukru

150 g dzemu (moze by¢
kazdy, ale jesli mamy wybor
to najlepszy bedzie wisniowy)
30 g kakao

1 tyzka rumu lub aromat
rumowy

200 g bakalii: posiekane
orzechy wtoskie, migdaty,
rodzynki, skorka
pomaranczowa

Skladniki polewy:

200 g czekolady

50 g masta

100 g drobno posiekanych
orzechow wtloskich

50 g wiorkow kokosowych
50 g ptatkow migdatowych



