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CIKOLATALI TRUF

300 g bitter kuvertir ¢ikolata
200 ml krema

Kremay Argelik Ankastre Ocak&apos;ta isitin.

Yakmadan iyice I1sindiktan sonra ocagin altin kapatin.

Uzerine kestiginiz kuvertUr ¢ikolata parcalarini kremaya atip hizlica karigtirin.

Hazirladiginiz karisimi bir kaba alip 1 saat Argelik No Frost Buzdolabi&apos;na kaldirin.

Sekil verilecek kivama gelen ganaji dondurma kasigiyla alin ve eliniz arasinda yuvarlayin.

Bu asamada cikolata ganajin elinizin isisiyla kivam kaybetmemesi igin hizli hareket etmelisiniz.

Sekil verdiginiz ganajlari yagh kagit Gizerine koyarak Argelik No Frost Buzdolabi&apos;nda dinlenmeye alin.
Dinlendirilen ganajin lezzeti daha ¢ok agiga ¢ikar.

Birka¢ saat Arcelik No Frost Buzdolabi&apos;nda bekleyen toplari toz antep fistigi, Hindistan cevizi ve kakaoya
bulayin.

Hazirladiiniz gikolatali trif gesitlerini 15 dakika dolapta beklettikten sonra servis edebilirsiniz.

Not: Gikolata trif toplarini servis etmeden énce buzdolabinda en az 1 saat bekletmek tatlarin iyice
harmanlanmasini saglar. Truf ¢ikolatanin dolgu malzemesi olan ganajin tadini biraz hafifletmek isterseniz,
kalmig kek ve biskuvileri ufalayarak ganaja karigtirabilirsiniz.
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