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Recettes des truffes aux spéculoos
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Ingrédients pour 40 truffes
200 g de spéculoos

200 g de mascarpone

100 g de chocolat blanc

50 g de noix de coco râpé environ
Préparations

Mettez les spéculos dans un sac spécial congélation et écrasez-les avec un rouleau à pâtisserie jusqu’à obtenir une poudre.
Faites fondre le chocolat blanc (par exemple au micro-onde, environ 1min ou 1 min 30, pas trop, le chocolat blanc est fragile) et mélangez-le bien pour finir de le faire fondre. Ajoutez le mascarpone au le chocolat fondu et mélangez énergiquement.
Insérez la poudre de spéculos dans votre mélange.
Lorsque la pâte est homogène, mettez au frais cette préparation au moins deux heures.

Formez des boules à l’aide d’une petite cuillère. 
Roulez-les dans de la noix de coco râpée.
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Temps de préparation : 30 min


Temps de cuisson : aucun 


Temps de repos : 2 heures 


Niveau de difficulté : facile


Ustensiles :


- un saladier ou un bol


- rouleau à pâtisserie


- sac congélation


- petite cuillère


- gants de cuisine (facultatif)
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