Truffel — Grundrezept
VT
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Rezept von Christa Grols

Zutaten:

1 Lage Hohlkugeln

Fullung:

150g Sahne

250g kleingehackte Kuvertire Zartbitter oder Vollmilch (bei
weiller Kuverture die Menge um 50 gr. erhdhen)

Zzgl. Kuvertlire zum VerschlieBen und flur die letzte Schicht

Zubereitung:
Sahne in CC aufkochen, Kuverture einruhren, abkuhlen lassen.

Falls gewunscht Geschmack zusetzen, z.B. Rum, Cointreau,
Amaretto, Zimt,.....

In die Hohlkorper gieRen, etwas ,anziehen” lassen.

Die Offnungen mit Kuvertire verschlieBen (kleiner Klecks
Schokolade z.B. mit L6ffel auf Offnung gieRen).

Die Kugeln in temperierte Kuverture tauchen und kurz Uber ein
Gitter rollen, auf Backpapier fest werden lassen (Schokolade
temperieren vgl. hier).

Das Temperieren mache ich auch in der CC, allerdings ohne
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Ruhrelement. Ich mische 1lediglich mit der mitgelieferten
anthrazitfarbenen Silkonspachtel)

(Alternativ kann man auch temperierte Kuvertiure in die Hand
geben (ggf. Plastikhandschuhe anziehen) und rollt die Kugeln
kurz in den Handflachen.

Menge ergibt ca. 1 Lage Truffel

Tipp: Man kann sowohl Vollmilch als auch Zartbitter Kuvertire
nehmen, oder sogar mischen, je nach Geschmack.



