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Melkesjokoladetrafler med kokos og glitter

Ingredienser

¥ 1 dl kremflgte
¥ 300 g melkesjokolade

Pynt:
¥ kokos
¥ sglvfarget kakeglitter

Fremgangsmate

Kok opp kremflgten i en liten kjele.
Ta kjelen av platen. Brekk opp
melkesjokoladen i mindre biter og legg bitene i den varme flgten. La sjokoladen
smelte i den varme flgten og rer blandingen jevn.

Sett kjelen i kjgleskapet over natten. Sjokoladebladingen vil da ha stivnet til en fast
sjokolademasse.

Ha kokos i en skal og sglvfarget kakeglitter i en annen skal.
Bruk en teskje og skrap ut sma porsjoner av sjokolademassen (se tips).

Trill ut kuler som farst rulles i kokos og deretter i kakestavet. Vask hendene ofte, for
dette blir litt klissete.

Oppbevar sjokoladekulene kjglig.

Tips



¥ Sjokolademassen ma sta kaldt over natten for & stivne nok til at den kan formes
til kuler. Hvis sjokolademassen er for hard nar du tar den ut av kjgleskapet, er det
bare & la kjelen sta i romtemperatur en liten stund, s& mykner den.

¥ De ferdige melkesjokoladetrgflene bgr oppbevares kjglig. Liker du kulene myke,
legger du dem pa serveringsfatet og lar dem sta i romtemperatur en stund far
servering.

¥ Det sglvfargede kakestgvet er av merket Mill & Mortar. Kakestgvet finnes ogsa i
gull og bronse (og sterk rosa med bringebaersmak). Produktet importeres av Oluf
Lorentzen A/S og fas kjgpt blant annet i butikkene til Meny. Send en mail til
firmapost@oluf.no hvis du lurer pa hvor produktet kan fas kjgpt der du bor.

¥ Melkesjokoladetrgflene kan ogsa rulles i hakkede ngtter, kakestragssel eller rett og
slett bare melis hvis du vil ha dem enda enklere.
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