
 

Trufle z amarantusem

Amarello  

Polecane na: desery    

Kuchnia (region): polska

 

  Warto wiedzieć:

 

 15 min  łatwy  1 porcja

 

  Składniki:

 

gorzka czekolada - 200 g

 

mleko kokosowe - 4 łyżka

 

mocne espresso - 2 łyżka

 

nalewka, np. z miodem i cytryną - 2

łyżka

 

syrop z daktyli - 2 łyżka

 

 

amarantus ekspandowany z

miodem - 20 g

 

cynamon mielony - 1 szczypta

 

do obtoczenia trufli: ciemne kakao -

1 łyżka

 

amarantus ekspandowany z

miodem - 1 łyżka

 

 

  Sposób przygotowania:

 

 KROK 1: Do rondelka dajemy mleko kokosowe, espresso i czekoladę połamaną na kosteczki.

Wszystko podgrzewamy na małym ogniu do momentu uzyskania jednolitej masy. Ściągamy z ognia,

dodajemy nalewkę, cynamon, syrop z daktyli i ponownie dokładnie mieszamy. Na koniec

dosypujemy amarantus i łączymy wszystkie składniki. Masę przelewamy do płaskiego naczynia

i schładzamy w lodówce około 2 godzin.

 KROK 2: Po tym czasie nabieramy łyżką niewielkie porcje masy i formujemy w dłoniach kulki,

a następnie obtaczamy w ciemnym kakao i amarantusie.
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