Rumtruffels met kokos

De auteur van deze site is op generlei wijze

aansprakelijk voor het mislukken van de producten

door welke oorzaak dan ook.

RECEPTUUR

WERKWIJZE

150 gr. slagroom
325 gr. couverture
25 gr. rum

Breng de slagroom aan de kook. Haal de
kokende room van het vuur en voeg de
couverture, in stukjes gehakt, toe. Roer
alles voorzichtig tot een gladde massa.
Laat het slagroom mengsel afkoelen tot +
50° C. Voeg de rum toe en roer deze door.
Klop de vulling op en spuit deze in de
gewenste vorm op bakpapier. Laat ze
goed koud worden en couvreer de
interieurs door de couverture en rol ze
door de geraspte cocos.
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