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KONYAKOS TRUFFELGOLYO

Etesokolddé 600g Konyak izlést szerint
Tejszin 5dl! narancs esszencia néhdny csepp
Vaj 2 ek. Holland kakadpor, cukorral elkeverve 3 ek.

A tejszint felmelegitjiik, radntjlik a felolvasztott csokolddéra, simara keverjik, majd hozzaadjuk a konyakot, a vajat és
a narancs esszenciat. A masszat egy hideg feliiletre dntjik és leh(tjik, majd egy edénybe visszaszedjik, és hltében
dermesztjuk. Kis golydkat formalunk beléle, és kakadporba forgatjuk.

NARANCSOS MARCIPANOS BONBON

Marcipdn 5009 z0ld pisztdcia, felaprozva 2-3 ek.
Kakadpor a szinezéshez étcsokolddé a bemdrtdshoz
Mandula, vagy narancs esszencia néhdny csepp porcukor a nyujtashoz
kandirozott narancshéj, felkockdzva 2-3 ek.

A marcipan egyik felét megszinezziik a kakadporral és a mandula esszencidval izesitjik. A masik feléhez adjuk a
kandirozott narancshéjat és a z0ld aprora vagott pisztaciat majd jol 6sszegyurjuk. Porcukorral meghintett asztalon 2
cm vastagra nyujtjuk, és tetszéleges formakat szurunk ki bel6le, majd csokoladéba martjuk, és tetszés szerint diszitjik. A
megmaradt marcipant Ujra hasznalhatjuk.

SZARVASGOMBAS-FEHERCSOKOLADES BONBON

Fehércsokolddé 600g szarvasgombads olivaolaj 2 ek.
tejszin 2dl 6rolt szerecsendio 1 kk.
egész porkdlt mogyoro (a toltéshez) kb. 25 db szeletelt mandula piritva 2 kk.

A tejszint melegitsiik fel a szerecsendioval és a szarvasgomba olajjal, majd dntsiik a felolvasztott csokoladéra és keverjlik
simara. Hideg fellileten hitslk ki, majd tegyiik egy kis edénybe és dermesszitk meg. Formazzunk beléle kis golydkat, és
forgassuk piritott szeletelt mandulaba.

BALZSAMOS-ASZALTSZILVAS TRUFFEL

Etcsokolddé 600g szarvasgombds olivaolaj 1-2 ek.
Balzsamecet 3-4 ek. tejszin 5dl
méz 2-3 ek. aszaltszilva, kimagozva 250g

Az aszalt szilvat mossuk meg, majd a mézet és a balzsamecetet forraljuk be. Ha mar kissé str(isédik adjuk hozza a
szilvat és fozziik egyutt a szilva keménységéhez igazodva ( puhuljon meg, de ne legyen tul lagy), majd hagyjuk egyiitt
lehtilni, és szirjik le. A tejszin melegitsiik fel, és dntsiik a megolvasztott csokoladéra, majd keverjlk simara, adjuk hozza
a megmaradt szirupot és a szarvasgombas olajat, végil tegylik hiit6be az egészet. Ha formazhatdva hilt, vegyiink egy
teaskanalnyit a tenyerlinkbe, tegylink a kdzepére egy aszalt szilvat és formazzuk hosszukasra, majd martsuk csokoladéba
vagy csokolddéforgacsba.

KARAMELLAS GESZTENYE TEJCSOKOLADEVAL

egész vagy felezett, tisztitott, fott gesztenye 5009 cukor 150g
méz 3 ek. tejcsokolddé
rum vagy eqyéb alkohol, izlés szerint

A mézet felmelegitjlik, hozzaadjuk a gesztenyét, majd radntjiik a rumot és azonnal alaposan letakarjuk folidval hogy jol
megszivjia magat. Ha leh(ilt leitatjuk réla a szirupot. Serpenyében cukrot karamellizalunk, belemartjuk a gesztenyét, majd
stitépapiron hagyjuk kih(lni, végll tejesokoladéba martjuk.
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