
Truffes au chocolat :
Ingrédients :

- 200g de chocolat noir
- 40g de beurre
- 15cl de crème fraiche liquide ( au moins 30%)
- du chocolat en poudre ( de préférence sans sucre)

Réalisation :

1) Faire la ganache au chocolat : faire chauffer la crème fraiche liquide dans une casserole jusqu'a 
petite ébullition, pendant ce temps, casser le chocolat dans un grand bol/saladier, verser la crème en 
trois fois, remuer délicatement avec une maryse* entre chaque versée pour que cela devienne une 
belle ganache brillante !

2) Filmer au contact* la ganache et la mettre a refroidir quelques heures jusqu'a ce que ça aie la 
texture d'une pâte...

3) Sortir la ganache du frais et la faire fondre au bain marie ou a feu doux (il ne faut surtout pas que 
ça crame !), ajouter petit a petit le beurre.

4) Le remettre au froid, cette fois pour que cela devienne vraiment plus consistant !

5) Former de petites boules dans vos mains, salissez vous les mains et les rouler dans le cacao (dans
un bol par exemple...)

Gardez les au réfrigérateur pour les conserver plus longtemps !
Offrez-les ou régalez vous !


