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SCHOKOLADEN-
TRUFFEL

Dieses einfache Grundrezept kann nach Belieben
verfeinert werden, beispielsweise mit Vanillemark,
Orangenschale oder einer Prise Chilipulver.

==

ZUTATEN FUR CA. 25-30 STUCK
200 g dunkle Kuvertire | 100 g Sahne |
1 EL Créme fraiche | Kakaopulver zum Wélzen

0 Die Kuvertiire fein hacken. Die Sahne in einem Topf aufkochen,
dann vom Herd nehmen und die Schokolade darin unter langsamem
Rithren auflésen. Etwas abkiihlen lassen und die Créme fraiche
einrithren. Die Masse im Kiihlschrank in ca. 3 Stunden fest werden
lassen. ® Anschlieflend mit einem kleinen Loffel kirschgrofie Portio-
nen abstechen und zwischen den Hénden zu Kugeln rollen (dabei
sollten die Hinde mdglichst kalt sein). Die fertigen Triiffel in Kakao
wilzen. Am besten luftdicht verpackt im Kiihlschrank aufbewahren.
So sind sie etwa 1 Woche haltbar.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 MINUTEN KUHLZEIT CA. 3 STUNDEN
SCHWIERIGKEITSGRAD LEICHT






ERDBEER-
CHAMPAGNER-
PRALINEN

Wenn Sie keine frischen Erdbeeren bekommen konnen,
verwenden Sie tiefgekiihlte Friichte. Dann brauchen Sie
aber etwas mehr Guarkernmehl zum Andicken.

==

ZUTATEN FUR CA. 30 STUCK
350 g weiBe Kuvertire | 180 g Erdbeeren |
6 EL Champagner oder Sekt | 3 TL Ahornsirup | 1 Msp. Vanillemark |
Y2-1 TL Guarkernmehl | rosa Pfefferbeeren zum Garnieren

© Etwa 100 g Kuvertiire klein hacken und {iber einem heiflen Wasser-
bad vorsichtig schmelzen lassen. Die Erdbeeren waschen, putzen,
klein schneiden und mit dem Champagner, dem Ahornsirup, dem
Vanillemark und dem Guarkernmehl fein piirieren. Die Sauce kalt
stellen. @ 30 Pralinenférmchen bereitstellen und die fliissige Schoko-
lade darauf verteilen. Mit einem kleinen Létfel die Kuvertiire in den
Formchen an den Randern hochziehen, sodass diese diinn mit Scho-
kolade bedeckt sind. Die Férmchen ca. 15 Minuten lang in den Kiihl-
schrank stellen. In der Zwischenzeit die iibrige Kuvertiire {iber dem
heiflen Wasserbad schmelzen, danach wieder etwas abkiihlen lassen.
© Die Pralinenférmchen mit der erkalteten Schokolade jeweils etwa
zur Hilfte mit der Erdbeersauce auffiillen und mit fliissiger Schoko-
lade bedecken. Mit rosa Pfefferbeeren bestreuen und im Kiihlschrank
in ca. 30 Minuten fest werden lassen. @ Die Pralinen am besten kiihl
lagern und rasch verzehren.

ZUBEREITUNGSZEIT 30 MINUTEN KUHLZEIT 45 MINUTEN
SCHWIERIGKEITSGRAD LEICHT
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