Truffes - recette de base

| ngr édients nécessair es

cacao : 10cs
beurre : 200g
jauned'cauf : 4
sucre glace : 6¢s
chocolat : 300g
lait : 4cs

Préambule

Comment faire pour cuisiner ses truffes ? Rien de plus facile : suis les étapes de Lapinou et tu obtiendras de beaux
(et bons) chocolats.

ATTENTION :

Pour certaines étapes des recettes de Lapinou, la présence d'un adulte est nécessaire.Ne laissez pas les enfants
livrés & eux-mémes pour éviter tout accident.

Etapel

Commence par faire fondre le chocolat avec le lait dans une casserole, afeu doux.

Etape 2

Si tu as 4 caufs entiers, demande a un adulte de séparer les blancs des jaunes
d'oaufs. Tu peux mettre de coté les blancs d' caufs pour une autre recette dans
laguelle tu n'as pas besoin des jaunes.
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Etape 3

Ajoute le sucre glace dans |e chocolat fondu et remue bien.

Etape 4

Ajoute ensuite les jaunes, un par un.

Etape5

Coupe le beurre en morceaux et gjoute-le au mélange précédent.

Etape 6
Ajoute si tu le souhaites du café ou pour les grandes personnes, du kirch. Il ne faut
pas en mettre plus de 4 cuilléres a soupe. Verse la pate dans un récipient et mets-le

au frigo.
La péte doit reposer 24 heures.

Etape 7

Verse du cacao dans une assiette creuse et coupe de petits morceaux de péte avec
une cuillére & café. Roule ensuite les truffes une & une dans tes mains en les
recouvrant de cacao. Dés qu'il n'y a plus assez de cacao dans |'assiette, remets-en.

Etape 8

Et voila, tes truffes sont terminées. Offre-les a tes proches et bonne dégustation !
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