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ΨΗΤΕΣ ΤΡΟΥΦΕΣ  ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ
200 
γραμμάρια  κουβερτούρα

100 
γραμμάρια   βούτυρο αγελάδας

165 
γραμμάρια  ζάχαρη λευκή

3      
αυγά μεσαίου μεγέθους

225 
γραμμάρια  αλεύρι για όλες τις χρήσεις

2 
κουταλιές σούπας σκόνη κακάο

1
κουταλιά γλυκού μπέικιν πάουντερ

150
γραμμάρια  ζάχαρη άχνη (για το πασπάλισμα)

Εκτέλεση

Λιώνουμε σε μπεν μαρί την κουβερτούρα με το βούτυρο.

Σε άλλο μπολ, χτυπάμε ελαφρώς με τον αυγοδάρτη, τη ζάχαρη με τα αυγά.
Ενώνουμε το μείγμα των αυγών με το μείγμα της σοκολάτας και ανακατεύουμε καλά.

Κοσκινίζουμε το αλεύρι, το κακάο και το μπέικιν και το ρίχνουμε μέσα στο σοκολατένιο μείγμα και ανακατεύουμε πολύ καλά. Βάζουμε το μείγμα στην κατάψυξη για 45 λεπτά περίπου για να σφίξει.

Κοσκινίζουμε τη ζάχαρη-άχνη, προθερμαίνουμε το φούρνο στους 170°C  πάνω-κάτω. Παίρνουμε 1  κουταλιά της σούπας περίπου, την πλάθουμε, την περνάμε από τη ζάχαρη-άχνη και την τοποθετούμε στο ταψί σε λαδόκολλα.
Ψήνουμε 10-12 λεπτά περίπου. Όταν βγάλουμε τα μπισκότα από το φούρνο, τα αφήνουμε να κρυώσουν πρώτα και μετά τα μεταφέρουμε σε άλλο σκεύος.

Καλή επιτυχία

Ντίνα Κουτλή
