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Sastojci

250 ml slatkog vrhnja

250 g ¢okolade za kuhanje

200 g mlije¢ne ¢okolade

prstohvat mljevenog dumbira
prstohvat mljevenogcimeta

prstohvat mljevenog rogaca

Saka kukuruznih pahuljica (cornflakes)
$aka oguljenih badema

10 g kakaa u prahu

Nutritivne vrijednosti

Skeniraj za prikaz na web stranici

Recept by chef Melkior Basic.

Zagrijemo slatko vrhnje i prelijemo po nasjeckanoj ¢okoladi za kuhanje. MijeSamo sve dok se
¢okolada ne otopi u vrhnju i tako dobijemo tzv. ganache.

Ganache ostavimo kratko da se stisne, a zatim Zlicom vadimo Zli¢njake (okruglice) od
ganachea koje stavljamo na papir za pecenje. Kratko ih zamrznemo da se dobro stisnu.

Otopimo tj. temperiramo mlije¢nu ¢okoladu i podijelimo je na tri jednaka dijela (u tri posude).
Prvi dio zacinimo prstohvatom dumbira, drugi cimetom, a tre¢i rogacem.

Smrznute Zli€njake od ganachea provu¢emo kroz zadinjenu ¢okoladu, kako bismo dobili tri
vrste razli¢ito zacinjenih zli€njaka odnosno tartufa.

Zlignjake zagdinjene dumbirom uvaliamo u sjeckane bademe, Zliénjake zadinjene cimetom u
drobljene kukuruzne pahuljice, a Zli€njake s rogacem pospemo kakaom u prahu. | gotovo - tu
su tri razliGito zacinjena, prefina ¢okoladna tartufa!

Dobar tek!


https://www.instagram.com/melkior.basic/

