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BITTER CIKOLATALI PORTAKALLI TRUFFLE

https://www.elele.com.tr

200 g krema

60 g bal

3 portakal kabugu

30 g tereyadi (oda sicakliginda)

10 g bitter cikolata ufalanmig

10 g tereyadi

Kaplama igin:

300 g 6n kristalizasyonu yapilmis bitter ¢ikolata, altin tozlari

Bal, portakal kabuklari ve kremayi isitarak 50° C[2lye getirin. 5 saat kadar demlendirin. Tekrar isitarak, sicak
karigimi gikolatanin tizerine stizlin ve 1 dakika kadar bekledikten sonra spatula ile yuvarlaklar gizerek karigimin
hava almamasina 6zen gdstererek karistirin. Ganaji igindeki topaklar tamamen eriyinceye kadar karigtirin. Isisi
34°C[?lyi gegmeyecek sekilde ben maride isitarak bu stireci cabuklastirabilirsiniz. Tereyagi ekleyerek homojen
bir kivam alincaya kadar karistirin. Istenirse portakal likérd ya da truffle yagi eklenebilir. Ganaji bir tepsiye
dokerek kristalize olmasi i¢in en az 2 saat dinlendirin. Kristalize ganaji tekrar homojen bir macun kivaminda
karistirin ve yuvarlak uglu duy takilmis sikma torbasina alin. Ganaji yuvarlak toplar seklinde yaglh kagit serilmis
tepsiye sikin. Tepsiyi sertlesmesi igin 2 saat serin bir ortamda dinlendirin. Gerekirse dolapta da
dinlendirebilirsiniz. Sertlesmis ganaj toplarini kristalize edilmis ¢ikolata ile kaplayin ve gikolata kati sertlesince
altin tozu ile sdsleyin.
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