Trufas de chocolate

INGREDIENTES
1/4 de barra de 2 cucharadas de
mantequillao22.5¢ cocoa en polvo
2tazaso0400gde
chocolate amargo
para reposteria 1yema de huevo 1 cucharada de crema
en trozos batida previamente para batir o 15 ml

Puedes conseguir estos ingredientes en supermercados o en tiendas de materias primas.

UTENSILIOS

Cacerola con capacidad de 5 |, cuchara, tazon de vidrio con capacidad de
2 |, platony recipiente de plastico con tapa hermética.

@ Tiempo de preparacion: 30 min

A Caducidad: un mes

9 Ahorro: hasta 60% comparado
con los productos comerciales

(depende del chocolate y de la
materia prima que utilices)
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O :

Llena la cacerola con agua hasta una cuarta
parte de su capacidady ponla al fuego. )

O

Forma bolitas del tamafo de un tomate,
déjalas enfriar completamente en el
platdny revuélcalas en la cocoa.




En las Tecnologias Domésticas Profeco se consideran las siguientes equivalencias: 1 cucharada (TBS:

table spoon) = 15 ml, 1 cucharadita (tea spoon) =5 ml, 1 taza = 250 ml

N\
>
/\/ Q Yema de
huevo Crema
1/4 de mantequilla
Cuando el agua comienza a hervir, retira la cacerola del
fuego y coloca dentro el tazdn de vidrio para hacer un bano Sin dejar de mover agrega la mantequilla, una vez que
maria, dentro del tazén agrega el chocolate y, con ayuda de seintegre, anade la yema de huevoy la crema. Retira el
la cuchara, mueve suavemente hasta que se haya fundido tazon del bano mariay deja entibiar la pasta de modo
completamente y ya no observes grumos. que puedas tomarla con las manos. )
1
Cocoaen polvo Tapa hermética RECOMENDACIONES
Sial momento de hacer
tus trufas se te acaba la
mantequilla, puedes utili-
zar margarina o manteca
vegetal en la misma pro-
porcion. Y silo prefieres
utilizar chocolate blanco.
Como toque final puedes
incorporar media copita de
algun destila-
Guarda tus trufas de chocolate en el recipiente do como
de plastico con tapa hermética. brandy, co-
> nac o licor de
Validacién técnica del maestro en ciencias Miguel Angel Meza Vudoyra. almendras.
o Las trufas de chocolate encuentran inspiracion para sunombre y aspecto en el apreciado CONSERVACION

< 5 —, queridos durante las fiestas navidenas.

2
Z

hongo que crece bajo tierra. Su creacion se atribuye a un pastelero europeo que penso en
~ ®e.. .- unagolosinade rapidaelaboracién e ingredientes de excelente calidad. Ahora tienes la
' e y tecnologia para preparar este famoso postre y halagar el paladar de tus seres

Deben almacenarse en la
alacena para protegerlas de
la luz del soly evitar que
pierdan humedad.
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