Chokladtryfflar med citrongras

Citrongrastryfflarna rullas i ljus choklad och krispigt réorsocker.
Forpackade i en ask blir det en perfekt gava till gasterna.

RECEPT 30 tryfflar

Tryffelsmet

250g mork choklad, helst 65-72% choklad,
finhackad

2 dl vispgradde

4 msk citrongrassirap, recept nedan (eller 3 msk
italiensk citronlikdr, Limoncello)

200g ljus choklad
Rorsocker att rulla tryfflarna i

Citrongrassirap
2 dl strosocker
2 dl vatten

2-3 stanglar med citrongras (kan ersattas med
finhackad skal av tva citroner eller italiensk)

GOR SA HAR:

Koka forst sirapen (hoppa 6ver detta moment om du istéllet véljer citronlikdren): Skoélj graset och
krossa den nedersta delen av stjalken, dela graset i nagra bitar och koka bitarna med vatten och
strosocker i 4-5 minuter. Lat st 1-2 timmar, sila fran citrongraset och forvara i kylskap.

Lagg den finhackade chokladen i en skal. Koka upp vispgradden och héll den éver chokladen. Ror
tills chokladen smalt. Tillsatt rumstempererad citrongrassirap. Stall i kylskap, garna 6ver natten.
Rulla sméa kulor och stall i frysen minst 3-4 timmar.

Finhacka ljus choklad och smalt den forsiktigt i mikrovagsugn eller i vattenbad. Nar chokladen

smalt, ta ut nagra chokladtryfflar &t gangen ur frysen och doppa dem hastigt i chokladen med hjalp
av ett par gafflar. Rulla i rérsocker och stéll for att kallna.
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