Czary Penelopy: Truflowe baranki wielkanocne

W ubiegtym roku précz tradycyjnych wielkanocnych wypiekdw i stodkosci, przygotowatam
truflowe baranki. Pomyst na ich wyglad zaczerpnetam z internetu, jednak przepis zrobitam po
swojemu. Z czego sq te truflowe baranki? Przygotowatam je z ciasteczek owsianych i herbatnikéw.

Do produkgji takich barankéw mozna tez wykorzystac resztki ciast (keksa, murzynka). Ciasto
podzielitam na dwie czgéci. Z pierwszej przygotowatam wiasnie baranki dla dzieci. Ich
atutem niewatpliwie jest mozliwo$¢ stworzenia zabawnej dekoracji stolu. Utozylam je w
poblizu nakry¢ dla dzieci i naprawdg¢ bardzo si¢ im to spodobato.

Jednak aby dorosli nie czuli si¢ pokrzywdzeni, do drugiej czesci ciasta dodatam nieco rumu i
spirytusu i powstaty wysmienite, klasyczne, okragle trufle (oczywiscie tylko dla dorostych).

Potrzeba:

okoto 90 dag pokruszonych ciastek, herbatnikow lub resztek ciast,

1/2 szklanki cukru,

1/2 szklanki mleka,

1/2 szklanki rodzynkéw, (opcjonalnie)

stoik dzemu, marmolady lub powidet sliwkowych (powinien by¢ gesty),

1/2 kostki migkkiego masta lub margaryny,

2-3 tyzki wedhug uznania-likieru cointreau , rumu lub amaretto, spirytusu, nalewka wisniowa,
Wisnie z nalewki

4 tyzki kakao,

2-3 tyzki nutelli lub roztopionej czekolady ( ja zazwyczaj uzywam wtasnie gestej czekolady)
gar$¢ pokruszonych orzechow,

gar$¢ migdatow- mielimy

dodatkowo:

wiorki kokosowe

polewa z biatej czekolady (mozecie uzy¢ gotowej)

paluszki z makiem lub zwykte

ptatki migdatowe

kilkanascie sparzonych i obranych migdatéw

Ciastka/ciasta pokruszytam i zmiksowalam w malakserze. Zmiksowane okruchy wsypatam do
miski. Jes§li bajaderke robimy z resztek ciast, to warto jest doda¢ do nich okoto 100 g
pokruszonych drobno lub zmiksowanych herbatnikow.



Mleko, cukier, masto i kakao zagotowalam. Gdy masa troche przestygta, wlatam ja do
zmiksowanych ciastek, zamieszatam j3, dodatam powidta i reszt¢ sktadnikow. Oceniam
konsystencje ciasta: jesli jest zwarta, dziele mase na dwie czesci.

Baranki

Z pierwszej czgsci przygotowanej masy uformowatam podtuzne wateczki. Na koncu
waleczka przykleitam przygotowany migdal narysowatlam na nim oczka. Przy pyszczku
baranka mozna wbi¢ dwa ptatki migdatow, ktore zwisajac obok ,,migdatowego pyszczka”
stworza  zabawne  uszka  owieczek. Ja  akurat nie  mialam = ptatkdéw.
Paluszki potamalam na jednakowe kawateczki i wbitam w korpusy barankéw. Rozpuscitam
bialag czekolade (lub jak wolicie gotowg polewe). Korpusy barankéw zanurzalam w
czekoladzie i od razu panierowatam w kokosie. U niektorych barankow ulozytam noézki
wzdluz tulowia sugerujac, ze baranek lezy. Gotowe baranki wlozylam do pudetka i
wstawitam do lodowki na kilka godzin. Rado$¢ dzieci naprawde nie miata granic.

Trufle

Do drugiej cze$ci masy - jak wspomniatam wczesniej - dodatam kieliszek rumu i p6t kieliszka
spirytusu (ilo$¢ alkoholu zalezy od waszych upodoban i nie jest sktadnikiem niezbednym). W
wersji dla dorostych mozna tez do trufelka wsadzi¢ wisienke z nalewki lub namoczone w
rumie rodzynki. Z przygotowanej masy wilgotnymi rgkami uformowatam kulki, ktore
obtoczytam w gorzkim kakao i w widrkach kokosowych, wlozytlam je do papierowych
foremek utozytam je w plastikowym pudetku i wstawitam do lodéwki.

PS.

Gdyby otrzymana masa byla zbyt migkka, mozna wstawi¢ ja na chwile do lodowki lub
dosypa¢ wigcej ciastek. Ja zmiksowalam ciasta na bardzo drobne okruszki, lecz mozna je po
prostu rozkruszy¢ - wtedy beda wyczuwalne w masie kawaltki ciast i orzechow. Ja wole
bardziej jednolita mase.

Tak jak to bylo w moim przypadku przepis idealnie sprawdzil si¢ na Swigta ale rOwniez
wspaniale sprawdza si¢ np. na przyjeciu dla dzieci. Polecam zyczac duzo rado$ci 1 mitosci

przy wspdlnym Swigtecznym stole.
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