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             Truffes en chocolat noir

Il vous faut, pour 6 personnes :
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Pour la ganache...

100g de chocolat noir

60ml de crème liquide entière

40ml de lait 1/2 écrémé

30g de beurre doux

Les grains d'1/2 gousse de vanille

Pour le dressage...

150g de chocolat noir

100g de chocolat en poudre non sucré

Faire bouillir la crème avec le beurre, le lait et la vanille, puis verser le tout sur le chocolat haché.                                                                                                     Mélanger à la spatule pour ne pas incorporer d'air, on doit obtenir une crème bien lisse. Réserver la préparation au frais.                                                                      Former des petits tas sur une feuille de papier sulfurisé, à l'aide d'une petite cuillère ou d'une poche à douille.                                                                                                          Les laisser refroidir au frais jusqu'à ce qu'ils durcissent.                                                                              Faire fondre les 150g de chocolat et en enrober les ganaches, puis les rouler dans le cacao en poudre.                                                                                                              Laisser refroidir sur une grille puis conserver les truffes au frais.

