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Netto,

Recette de Saison

TRUFFES AU CITRON, COCO
ET CHOCOLAT BLANC

VOTRE PANIER
NETTO

Pour une vingtaine de truffes

180 g de chocolats blanc

70 g de beurre non salé

30 g de noix de coco rapée
o
3 cuilléres a soupe de
creme liquide entiere

Le zeste d'un citron bio ou non traité

1 pincée de sel

2 ca soupe de sucre glace

PREPARATION

1. Brossez le citron et prélevez le zeste.

2. Cassez le chocolat et faites-le fondre au bain-marie avec le beurre, la créme, le sel et le zeste.

3. Ajoutez la noix de coco et mélangez. Laissez refroidir puis couvrez de film alimentaire.

Réservez au réfrigirateur pendant au moins 3h.

4. Alaide d'une cuillére parisienne ou d'une petite cuillére, prélevez un peu de mélange et formez des petites boules.

5. Versez le sucre glace dans une assiette creuse et roulez-y les truffes pour bien les enrober.

Vous pouvez conserver les truffes 1 semaine dans une boite hermétique.

Retrouvez dautres recettes malignes sur hitps://www.netto.fr/bon-et-pas-cher/les-recettes




