
Tartufo  al  cioccolato  mit
Piemonter Haselnüsse.

 
Fotos Claudia Kraft

Rezept ist aus der SPAR Rezeptwelt Online und von Claudia
Kraft auf CC abgewandelt

Zutaten:
150g Haselnusskerne
120g Schlagobers/Sahne
200g 85% Extra dunkle Schokolade
150 Vollmilch Schokolade
50g Staubzucker
1 EL Löskaffee
80g Butter weich
3 EL Kakakopulver zum Bestreuen

Zubereitung:
Backrohr  auf  170°  C  vorheizen.  Backblech  mit  Backpapier
auslegen und Nüsse auf dem Backblech verteilen. Ca. 15 Minuten
backen,  bis  die  Schale  dunkelbraun  wird.  Danach  auf  ein
Geschirrtuch geben und mit den Händen und dem Tuch die Nüsse
aneinander  reiben,  sodass  sich  die  Haut  ablöst.  Nüsse
anschließend grob hacken. (ich hatte schon geschälte Nüsse aus
dem Piemont)
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Sahne  in  der  CC  erhitzen  (ca.  70  Grad),  beide  Schokolade
Sorten zugeben und darin schmelzen, Temperatur abdrehen. Mit
Flexi  verrühren  und  dann  Zucker,  Löskaffee  sowie  Butter
unterrühren.

Noch etwas überkühlen lassen und gehackte Nüsse und Likör
zugeben. Im Rezept steht leider nicht wie viel und welcher.
Ich habe einen Schuss Rum dazu gegeben.

Jetzt die Masse in eine kleine, flache Form (ca. 15 x 20 cm)
mit Frischhaltefolie ausgekleidet einfüllen und zugedeckt 6–8
Stunden kalt stellen.

Tartufo-Masse auf ein kleines Brett stürzen, Folie abziehen,
in ca. 2 cm große Würfel schneiden und mit Kakao bestreuen;
bis zum Servieren kalt stellen.
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Eis – Dark Chocolat

Foto von Sandra Bell

Rezept von Simon Stuber http://www.simons-patisserie.de/

Zutaten:

25g Dextrose
24g Glucose
120g Zucker
480g Wasser
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10g Butter
40g Kakaopulver 20/22
40g Kuvertüre Zartbitter
10g Kakaomasse
1g Bindemittel (siehe Eisbuch)
Kakaopulver 20/22 –> hier hab ich normalen Backkakao genommen

Kakaomasse  –>  hier  hab  ich  Zartbitterschokolade  mit  70%
Kakaoanteil genommen

Zubereitung:

Alle Zutaten außer Kuvertüre und Kakaomasse aufkochen. Dann
die Kuvertüre und die Kakaomasse in die kochende Masse geben
und  gut  verrühren.  Nun  einige  Stunden  zum  Kühlen  in  den
Kühlschrank stellen.
Die Zutaten habe ich in der CC vorbereitet und dann 40 Minuten
im Kompressor gerührt

Nuss-Nougat-Creme  –
Variationen

Foto von Barbara Gerber, Rezept Nr. 1

https://www.cookingchef-freun.de/?p=1180
https://www.cookingchef-freun.de/?p=1180
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2015/10/nussnougatcrem.jpg


1. Rezept von Barbara Gerber

Zutaten:

200gr. rohe Haselnüsse
200gr. dunkle Schokolade
1/2TL Vanilleextrakt
Prise Salz
Messerspitze Zimt
1/2 EL Ahornsirup
1/2 EL Haselnussöl 
Zubereitung:
Die Haselnüsse im Ofen bei 150 Grad rösten dann in einem
Küchentuch die braune Schale abreiben
Im   Multizerkleinerer  zu  Mus  pürieren  (dauert  etwas  –  es
sollte  eine  feuchte  Substanz  sein)Geschmolzene  Schokolade
(z.B. in CC mit Flexi) und den Rest beigeben.Nochmals gut
mixen. FERTIG!Sollte im Kühlschrank aufgehoben werden. Vor dem
Genuss frühzeitig rausnehmen oder erwärmen.
2. Rezept von Tobias Habich

Zutaten:
100g dunkle Kuvertüre
1/2 Vanilleschote
150g Haselnuss-Nougat
50g Butter
100 Schlagsahne
grobes Meersalz

Zubereitung:
1. Kuvertüre grob hacken, Vanlleschote längs einritzen und das
Mark herauskratzen
2. Vanillemark zusammen mit der Kuvertüre, dem Nougat und der
Butter in eine Metallschüssel geben und über einem heißen
Wasserbad unter Rühren schmelzen (Anmerkung: Alternativ CC,
niedrige Temperatur und Flexi)
3. Die Schüssel vom Wasserbad nehmen, Sahne unterrühren und
die Creme mit einer Prise Salz würzen.



In verschliessbare Gläser füllen und ab in den Kühlschrank
damit.

3. Nuss-Nougatcreme aus Genussmagazin 03/2016, ausprobiert von
Esther Witt

Foto Esther Witt

 

Zutaten:
150 ml Sahne
2 El Zucker ( find es aber so süß, dass man den Zucker auch
weglassen könnte)
1 bis 2 El Amaretto ( kann man wenn Kinder mit essen auch weg
lassen)
200 g Nuss-Nougat
100 g Zartbitter Schokolade

Zubereitung:
Die Sahne mit Vanillezucker und Amaretto in der Rührschüssel
mit dem Ballonschneebesen auf Intervallstufe 1 auf 80 Grad
erhitzen.

Klein  gewürfeltes  Nougat  und  klein  geschnittene  Zartbitter
Schokolade zufügen und darin in ca. 4 bis 5 Minuten schmelzen.
Creme in Einmachglas füllen und im Kühlschrank kalt werden
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lassen.

Kann  aber  sofort  auch  warm  verspeist  werden  auf  frischem
Hefezopf schmeckt mega lecker so schön warm frisch gerührt

Tipp Esther:
MIr gefällt an dem Rezept, dass keine Butter drin ist. Dann
wird es nicht so arg fest und bleibt cremig.

 


