
Nugattitrøfler  med
karamellisert  hasselnøtt  og
melkesjokoladetrekk

I denne himmelske konfektbiten får du alt du ønsker deg. I
allefall  hvis  du  drømmer  om  mørk  og  fløyelsmyk
sjokoladeganache med et hint av nugatti, karamellisert hel
hasselnøtt  (med  ørlite  havsalt)  og  melkesjokoladetrekk  med
litt ristede hasselnøtter. Jeg bare nevner det.

Drømmetrøfler:

(ca 20-22stk avhengig av størrelse)

75 ml kremfløte

150 g 70% sjokolade, hakket
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2 rause ss nugatti

22 hele hasselnøtter, pluss evt noen ekstra til strø

30 g sukker

2 ss vann

litt havsalt, kan sløyfes

ca 150 g melkesjokolade

1 ss solsikkeolje

evt ca 50 g mørk sjokolade til å pynte med

 

Hakk sjokoladen og legg den i en bolle. Varm fløten til den så
vidt når kokepunktet og hell den over sjokoladen. La stå et
lite minutt. Rør så i sjokoladeblandingen til all sjokoladen
har smeltet og du har en blank og fin sjokoladeganache. Rør
inn nugatti. Dekk bollen og sett i kjøleskapet til den er stiv
ca 1-2 timer.

Sett ovnen på 200 grader. Legg hasselnøttene på et stekebrett
dekket med bakepapir og rist dem i ovnen i ca 10-12 minutter.
Ha over på et rent kjøkkenhåndkle og gni av mesteparten av
skallet.

Dekk et stekebrett med folie. Ha sukker og vann i en liten
kjele og la småkoke til blandingen skifter farge. Den skal
være gylden men ikke brent. Ha i de 22 hele nøttene og rør til
alle nøtter er dekket av karamell. Hell over på stekebrettet.
Strø over litt havsalt. Avkjøl.

Bruk en teskje til å skrape ut små kuler av sjokoladeganachen
og press inn de karamelliserte nøttene, en i hver kule. Jeg
pleier å bruke fingrene til å forme de litt også. (JA, det
blir litt klissete. MEN det er verdt det). Kulene vil se litt
rustikke ut, men det blir bare fint. Legg kulene på et lite



brett som du setter inn i fryseren.

Kok opp en kjele med litt vann. Sørg for at du har en skål
(den må tåle varme) som passer oppå kjelen uten at den når ned
til vannet. Ha sjokoladen i skålen og rør om av og til helt
til den smelter.Rør inn olje.

Ta  sjokoladekulene  ut  av  fryseren  og  finn  frem  feks  et
grillspyd.  Med  spydet  dypper  du  en  og  en  trøffel  i  den
smeltede sjokoladen før du legger det på et brett dekket med
bakepapir. Fortsett slik til alle er ferdige. Avkjøl trøflene 
til sjokoladen er stivnet (det går fort fordi de er frosne fra
før). Smelt den mørke sjokoladen og ha i en brødpose. Klipp et
lite hull i et hjørne av posen og pynt kulene meed striper av
mørk sjokolade. Strø evt over hakkede hasselnøtter. Oppbevar
kaldt i en tett boks. KOS DEG!

http://bollefrua.no/wp-content/uploads/2015/12/img_9670.jpg

