
 

 

 
 

Brownies 
Για 2 brownies, 24 μερίδεσ των 80 g 
 
 
 
Υλικά 
Ζφμη brownies  
400 g ςοκολάτα υγείασ 53% κακάο 
400 g βοφτυρο 82% λιπαρά  
340 g αβγά 
510 g ηάχαρθ κρυςταλλικι 
130 g κακάο ςε ςκόνθ 
130 g αλεφρι μαλακό  κοςκινιςμζνα μαηί 
 
 
 
Τρόποσ παραςκευθσ 
Λιϊνουμε τθ ςοκολάτα με το βοφτυρο ςε ζνα μπεν μαρί. Χτυπάμε ςτο μίξερ με το ςφρμα ςε μζτρια 
προσ γριγορθ ταχφτθτα, τα αβγά με τθ ηάχαρθ μζχρι να διογκωκοφν. Αποςφρουμε από το μίξερ και 
προςκζτουμε τθ λιωμζνθ ςοκολάτα με το βοφτυρο, ανακατεφοντασ με μια μαρίη. Προςκζτουμε το 
αλεφρι με το κακάο και αδειάηουμε το μίγμα ςτο τςζρκι, το οποίο ζχουμε τοποκετιςει ςε λαμαρίνα με 
αντικολλθτικό χαρτί. Ψινουμε ςτον φοφρνο ςτουσ 170οC για περίπου 25 λεπτά. Αφοφ κρυϊςει, 
αφαιροφμε το brownie από το τςζρκι και κόβουμε τετράγωνα πλευράσ 7 cm. 
  
Tip: Μπορείτε αν κζλετε να προςκζςετε 110 g φουντοφκια, να τα καβουρδίςετε ςτον φοφρνο ςτουσ 
120oC για περίπου 20’ και να τα τοποκετιςετε ςτθν επιφάνεια του μίγματοσ λίγο πριν το βάλετε ςτον 
φοφρνο για ψιςιμο! H τραγανι τουσ γεφςθ κα ςασ ενκουςιάςει! 

 
 
 
 



 

 

 

Τρουφάκια  
Για περίπου 40 τρουφάκια των 20 g 
 
Υλικά 
Γκανάσ 
300 g ςοκολάτα γάλακτοσ 
90 g ςοκολάτα υγείασ 
200 ml κρζμα γάλακτοσ ηωικι 35% λιπαρά 
 
Τρόποσ παραςκευθσ 
Ψιλοκόβουμε τισ ςοκολάτεσ και τισ λιϊνουμε ςτουσ 40oC ςε μπεν μαρί ι ςτον φοφρνο μικροκυμάτων. 
Ζεςταίνουμε τθν κρζμα γάλακτοσ (80οC). Ρίχνουμε τθ χλιαρι κρζμα γάλακτοσ πάνω ςτισ λιωμζνεσ 
ςοκολάτεσ. Ανακατεφουμε απαλά με μια μαρίη, ξεκινϊντασ από το κζντρο και διευρφνοντασ τθν κίνθςθ 
προσ τα τοιχϊματα. Σοποκετοφμε τθν γκανάσ ςε ζνα πλατφ ςκεφοσ ϊςτε να κρυϊςει ομοιόμορφα, 
καλφπτουμε με μια μεμβράνθ και τθν τοποκετοφμε ςτο ψυγείο για περίπου 30 λεπτά. 
 
Φορμάριςμα  
Όταν αρχίςει να πιηει θ γκανάσ και αποκτιςει κρεμϊδθ υφι, τθν τοποκετοφμε ςε μια ςακοφλα 
ηαχαροπλαςτικισ με ςτρογγυλό κορνζ Νο 10 και κόβουμε μικρζσ ςφαίρεσ διαμζτρου 3 cm. 
Διορκϊνουμε το ςχιμα με τα χζρια μασ, αν χρειαςτεί.  
 
Επικάλυψη ζάχαρησ άχνησ 
400 g ςοκολάτα γάλακτοσ, ςτρωμζνθ 
500 g ηάχαρθ άχνθ 
50  g κόρν φλάουρ 
 
Τρόποσ παραςκευθσ 
ε μια μπαςίνα, ενςωματϊνουμε τθ ηάχαρθ με το κορν φλάουρ, ανακατεφοντασ με ζν ςφρμα χειρόσ. 
Με τθ βοικεια ενόσ ειδικοφ πιρουνιοφ βουτάμε τα ςοκολατάκια, ζνα τθ φορά, ςτθ ςτρωμζνθ 
ςοκολάτα γάλακτοσ και τα τοποκετοφμε ςτο μίγμα με τθ ηάχαρθ άχνθ. Περνάμε τα ςοκολατάκια 
προςεκτικά από ζνα λεπτό κόςκινο για να απομακρυνκεί το πλεόναςμα ηάχαρθσ. 
 
 

 
 



 

 

 
 

Ρόφημα Σοκολάτασ  
Για 4 άτομα (4 κοφπεσ των 250ml) 
 
 
Υλικά 
200 ml γάλα 
140 ml κρζμα γάλακτοσ 35%  λιπαρά 
80 g ςοκολάτα γάλακτοσ 
40 g ςοκολάτα υγείασ 
 
 
 
Τρόποσ παραςκευθσ 
ε ζνα κατςαρολάκι τοποκετοφμε το γάλα με τθν κρζμα γάλακτοσ. 
Φζρνουμε ςε ςθμείο βραςμοφ ςε χαμθλι φωτιά. Αποςφρουμε από τθ φωτιά και το περιχφνουμε πάνω 
ςτισ ςοκολάτεσ γάλακτοσ και υγείασ.  Ανακατεφουμε με ζνα μπλζντερ χειρόσ ϊςτε να ομογενοποιθκεί 
καλά το μίγμα και ςερβίρουμε. 
 
Tip: ερβίρεται ακόμα και κρφο. 
 
 
 

 


