
 
     Σπιτικά σοκολατάκια   Ferrero rocher 
 
 
 
Χρειαζόµαστε: 
200-220 γρ. φουντούκια (κατά προτίµηση ψηµένα) 
300 γρ. νουτέλα 
150 γρ. γκοφρέτες µε φουντούκι (ή και απλές µε σοκολάτα) 
340 γρ. κουβερτούρα πικρή ή γάλακτος ή πραλίνας ή συνδυασµό τους 
Στην πράξη: 
Αν τα φουντούκια που θα χρησιµοποιήσουµε δεν είναι ψηµένα, τα βάζουµε στο ταψί 
του φούρνου, πάνω σε αντικολλητικό χαρτί, και τα ψήνουµε για 8-10 λεπτά, στους 
180 βαθµούς. Κατόπιν αφού κρυώσουν λίγο, τρίβουµε την επιφάνειά τους µε µια 
πετσέτα για να αποµακρυνθεί η φλούδα. 
Τα βάζουµε στο µούλτι και τα κόβουµε σε χοντρά κοµµάτια (προσοχή µην γίνουν 
σκόνη) ή τα κόβουµε µε ένα µαχαίρι σε χοντρά κοµµάτια. 
Σε βαθύ µπολ βάζουµε τα φουντούκια, τις γκοφρέτες θρυµµατισµένες και την 
νουτέλα. 
Ανακατεύουµε όλα τα υλικά καλά. 
Βάζουµε το µείγµα στο ψυγείο για 15-30 λεπτά. 
Εν τω µεταξύ λιώνουµε σε µπεν µαρί ή στον µικροκυµάτων την κουβερτούρα. 
Εγώ χρησιµοποίησα κουβερτούρα Πραλίνα της Nestlé, θεωρώ ότι είναι αυτή που 
ταιριάζει ιδανικά σε αυτά τα σοκολατάκια. Μπορείτε όµως να χρησιµοποιήσετε 
όποια κουβερτούρα σας αρέσει. 
Βγάζουµε το µπολ µε το µείγµα από το ψυγείο. 
Πλάθουµε µικρά µπαλάκια και τα βυθίζουµε στην λιωµένη κουβερτούρα να 
καλυφθούν καλά ολόγυρα. 
Στρώνουµε 2-3 δισκάκια µε λαδόκολα. 
Προσεκτικά µε δυο κουτάλια ή ότι άλλο µας βολεύει, παίρνουµε τα µπαλάκια από 
την λιωµένη κουβερτούρα και τα τοποθετούµε πάνω στην λαδόκολα. 
Αν στο τέλος µας έχει περισσέψει λίγη κουβερτούρα, την ρίχνουµε µε ένα κουταλάκι 
προσεκτικά πάνω από τα σοκολατάκια. 
Βάζουµε τα δισκάκια στο ψυγείο για να παγώσει και να στερεοποιηθεί καλά η 
σοκολάτα. 
Κατόπιν σοκολατο-απολαµβάνουµε! 
Τα διατηρούµε στο ψυγείο, ειδικά τώρα το καλοκαίρι που οι µέρες είναι ζεστές. 
∆οκιµάστε τα, θα τα λατρέψετε! 
Καλή επιτυχία!! 


