Tartufo al cioccolato mit

Piemonter Haselniisse.

Fotos Claudia Kraft

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

Zutaten:

150g Haselnusskerne

120g Schlagobers/Sahne

200g 85% Extra dunkle Schokolade
150 Vollmilch Schokolade

50g Staubzucker

1 EL Loskaffee

80g Butter weich

3 EL Kakakopulver zum Bestreuen

Zubereitung:

Backrohr auf 170° C vorheizen. Backblech mit Backpapier
auslegen und Nusse auf dem Backblech verteilen. Ca. 15 Minuten
backen, bis die Schale dunkelbraun wird. Danach auf ein
Geschirrtuch geben und mit den Handen und dem Tuch die Nusse
aneinander reiben, sodass sich die Haut ablost. Nusse
anschlielBend grob hacken. (ich hatte schon geschalte Nusse 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 verruhren und dann Zucker, Lodskaffee sowie Butter
unterrihren.

Noch etwas uberkuhlen lassen und gehackte Nusse und Likor
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 einfudllen und zugedeckt 6-8
Stunden kalt stellen.

Lh - 3 ] ¥ 3

Tartufo-Masse auf ein kleines Brett sturzen, Folie abziehen,
in ca. 2 cm groBe Wiurfel schneiden und mit Kakao bestreuen;
bis zum Servieren kalt stellen.
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