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Za 40 tartufa

Vrijeme pripreme: 30min + vrijeme hladenja
Vrijeme kuhanja/pecenja: 5min

Ukupno vrijeme: 35min

TeZina pripreme: Jednostavno

Kategorija: Praline, minjoni & bonboni

Ovi elegantni ¢okoladni tartufi izvana su obloZeni ¢vrstom Cokoladnom glazurom, a u unutrasnjosti se
krije kremasti i bogati ¢okoladni ganache. Ganache je aromatiziran cvijetom hibiskusa koji je odli¢na
protuteza bogatom i jakom okusu ¢okolade i daje ovim tartufima lijepu svjeZu notu.

Cokoladni tartufi sa cvijetom hibiskusa
Sastojci

260g tamne Cokolade, sitno nasjeckane

180ml slatkog vrhnja

3 Zli¢ice suSenih cvjetova hibiskusa

1 Zlica maslaca

1 Zli¢ica Grand Marniera ili drugog likera od narance

Postupak

Nasjeckanu ¢okoladu stavite u srednje veliku posudu. U lonci¢u pomijesajte slatko vrhnje i cvjetove
hibiskusa.Zagrijavajte na laganoj vatri do vrenja i odmah maknite s vatre. Lon¢i¢ poklopite i ostavite da
se vrhnje i hibiskus proZmu oko 30 minuta. Vrhnje ¢e poprimiti bogatu crvenu boju i aromu hibiskusa.
Lonci¢ ponovo vratite na vatru, dodajte maslac i smjesu ponovo zavrijte. 0dmah maknite s vatre, dodajte
liker i procjedite preko ¢okolade. Nakon 2-3 minute, odnosno kad se ¢okolada pocela otaparati u vrhnju,
pjenjatom izmijeSajte smjesu dok ne dobijete gusti, svilenkasti ganache. Posudu pokrijte prozirnom
folijom i stavite u hladnjak dok se potpuno ne stisne, oko 2 sata.

Zli¢icom uzimajte Cokoladnu smjesu i medu dlanovima je oblikujte u male kuglice. Kuglice sla¥ite na
pladanj obloZen papirom za pelenje i vratite ih u hladnjak na najmanje 30 minuta prije umakanja u
¢okoladu.

Cokoladna glazura
Sastojci

200g tamne Cokolade, fino nasjeckane

4 7lice ulja

suSeni cvjetovi hibiskusa, za ukrasavanje
Postupak

Cokoladu i ulje otopite na pari. Maknite s topline, premijestite u manju zdjelicu i ostavite nekoliko
minuta da se ohladi. Umacite ohladene ¢okoladne kuglice u otopljenu ¢okoladu. To je najbolje raditi
pomocu vilice. Dobro ocijedite visak ¢okolade pa kuglice slaZite na pladanj obloZen paiprom za pecenje ili
aluminijskom folijom. Vrh svake kuglice, odnosno tartufa, ukrasite cvjeti¢em hibiskusa. Tartufe stavite u
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hladnjak dok se ¢okoladna glazura dobro ne stegne. Tartufe je najbolje izvaditi na sobnu temperaturu 20
minuta prije posluZivanja.
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