Likdrtryffel (ca 18-24 tryfflar)

Méork tryffel
150 g mork choklad

1dl vispgrddde
1 tsk honung
1 msk margarin eller smaor

1% msk liksr (vdlj efter egen smak, jag anvinde honungslikér férsta gdngen
men har dven provat med jordgubbslikor)

Vit tryffel

150 g vit choklad
3 dl vispgrddde
1 tsk honung

2 msk likor
Garnering

ev 25 g mérk choklad

e Klden liten form, ca 12 x 18 cm, med plastfolie.

* Borja med den morka tryffeln. Hacka chokladen och ldgg den i en bunke.
Koka upp grddden tillsammans med honung och margarin. Hdll blandningen
over chokladen och rar tills allt smdlt och blandat sig vdl. Blanda ner
likéren, hdll smeten i formen och sldta ut den. Lat svalna i rumstemperatur
och stdll sen in i kylen och lat tryffeln stelna 1-2 timmar.

e Fortsdtt med den vita tryffeln ndr den morka stelnat. Hacka chokladen
fint. Koka upp grddden tillsammans med honungen. Hdll blandningen over
chokladen och rér tills allt smélt och blandat sig vdl. Blanda ner likéren,
hdll smeten ovanpa den mérka tryffeln i formen. Lat stelna minst 5 timmar
i kylen, men gdrna Gver natten.

e Lossa tryffeln ur formen och skdr den i bitar. Lattast gar det om du
skéljer kniven med hett vatten och torkar av med hushallspapper mellan
varje knivtag.

e Om du vill dekorera tryfflarna sa smdlter du mérk choklad éver vattenbad
och ringlar eller spritsar den. Lat stelna i kylen och férvara sedan kallt.




