
Trufas al cava y al ron con frutos secos

DescripciÃ³n

Esta receta se puede hacer con distintos tipos de chocolate, es decir, blanco, negro, con lecheâ?¦
La he hecho con chocolate negro y blanco.

Ingredientes:

* 150 gr de chocolate negro. El de postre de NestlÃ© esta muy bien.
* 150 gr de chocolate blanco. El de postre de NestlÃ© estÃ¡ muy bien.
* 260 gr de mantequilla.
* 40 gr de azÃºcar glas.
* 2 cucharadas soperas de cava.

* 3 cucharadas soperas de ron.
* 2 yemas de huevo.
* Frutos secos: Un puÃ±ado de almendras troceaditas crocantes, otro de piÃ±ones, otro de almendras
laminadas y avellanas enteras.
* Cacao y virutas de chocolate.

PreparaciÃ³n:

Este proceso en mejor hacerlo la vÃspera para que solidifique el chocolate en el frigorÃfico.
Fundimos los chocolates por separado al baÃ±o MarÃa y a fuego lento. Y vamos removiendo.
AÃ±adimos al chocolate negro: 130 gr de mantequilla, 1 yema de huevo, 30 gr de azÃºcar glas y las 3
cucharadas de ron.
AÃ±adimos al chocolate blanco: 130 gr de mantequilla, 1 yema de huevo, 10 gr de azÃºcar glas
(menos que para el chocolate negro porque el blanco es mas dulce) y las 2 cucharadas de cava.

Cuando estÃ©n los chocolates fundidos de forma homogÃ©nea, retiramos del fuego.
Vertemos el chocolate negro en tres recipientes de forma que quede la misma cantidad en cada uno,
hacemos lo mismo con el chocolate blanco y los metemos en el frigorÃfico.
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Al dÃa siguiente sacamos los recipientes y los preparamos de la
siguiente forna:
El chocolate blanco: En el chocolate de uno de los recipientes
mezclamos un puÃ±ado de almendras crocantes, como estarÃ¡ sÃ³lido
nos costarÃ¡ hacerlo pero lo envolvemos todo bien. Vamos haciendo
bolitas. En el chocolate de otro recipiente ponemos un puÃ±ado de
piÃ±ones, envolvemos y hacemos bolitas. Y con el Ãºltimo recipiente,
hacemos bolitas y metemos dentro de cada bola una avellana entera. Reservamos en un plato.
El chocolate negro: En el chocolate de uno de los recipientes mezclamos un puÃ±ado de almendras
crocantes, envolvemos y hacemos bolitas. En el chocolate de otro de los recipientes mezclamos otro
puÃ±ado de almendras fileteadas, envolvemos y hacemos bolitas. Y con el Ãºltimo chocolate hacemos
bolitas y metemos una avellana entera dentro de cada bola. Reservamos en un plato.

Ponemos virutas de chocolate en un plato y cacao en otro y rebozamos nuestras bolitas o por uno o
por otro, a vuestro gusto.
                                                             

Yo he dejado alguna de chocolate blanco sin rebozar. Una vez rebozadas, metemos en el frigorÃfico
hasta la hora de consumirlas.
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Consejo: Haced las bolitas pequeÃ±as, de forma que se puedan comer en un
bocado. A mi me han salido unas 30 unidades, todo depende del tamaÃ±o de las
mismas. Hay que tener en cuenta que las trufas tienen que estar frÃas, porque
calientes el chocolate se ablanda demasiado.
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