AD’s recept van de dag

Kaneeltruffels
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Voor 40 stuks:
2 dl slagroom
2 el honing

300 g stukjes melkschocolade (bijvoorbeeld van een reep)

60 g roomboter (in blokjes)

10 g kaneelpoeder

800 g pure chocolade





   1 dl zonnebloemolie





   200 g pure chocoladevlokken

Werkwijze:
· Breng de slagroom en de honing samen aan de kook in een ruime pan.
· Doe de melkchocolade in een kom, giet het kokende roommengsel erover, voeg kaneelpoeder toe, roer het geheel glad met een garde, verwarm het mengsel tot 40 graden, voeg dan de blokjes boter toe en roer het weer glad.
· Laat het mengsel in de koelkast in ca 1 uur afkoelen.
· Maak kleine rolletjes - truffels - van het mengsel en laat ook deze weer afkoelen in de koelkast.

· Laat de pure chocolade smelten en meng de olie erdoor met behulp van een garde.

· Doop de truffels met behulp van een vork in de gesmolten pure chocolade en rol ze daarna door de  chocoladevlokken.

· Leg de kaneeltruffels op een bord en plaats ze nog ca 1 uur in de koelkast.

· Serveer de kaneeltruffels vanuit de koeling.
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