
Schneeballkugeln (Raffaello)

Bild und Rezept von Diane Weiß

Zutaten:
100gr Puderzucker
2 Pckg Vanillezucker
100gr Butter
300gr weiße Schokolade
etwas Rum
4 EL Orangensaft
160gr Kokosraspeln
Mandeln
Kokoraspeln zum Wälzen

Zubereitung:
Die Butter mit dem Vanillzucker und Puderzucker mit dem Flexi
oder K-Haken schaumig schlagen und beiseite stellen.
Die Schokolade mit der Trommeraffel oder feinen Scheibe im
Multi raspeln und dann in der CC schmelzen.
Nun  die  schaumige  Butter  mit  Rum,  Orangensaft  und  den
Kokosflocken  in die geschmolzene Schokolade geben und mit dem
Flexi verrühren.

Die fertige Masse kurz in den Kühlschrank stellen.
Anschließend  eine  Mandel  nehmen  und  diese  mit  der  Masse
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umhüllen, in mundgerechte Kugeln formen und in Kokosraspeln
wälzen.

1 Tag trocknen lassen.


