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Schokoladen-
TRÜFFEL

Dieses einfache Grundrezept kann nach Belieben 
verfeinert werden, beispielsweise mit Vanillemark, 

Orangenschale oder einer Prise Chilipulver.

Z U TAT EN F ÜR C A .  2 5 –3 0 S T Ü C K
200 g dunkle Kuvertüre | 100 g Sahne | 

1 EL Crème fraîche | Kakaopulver zum Wälzen

1 Die Kuvertüre fein hacken. Die Sahne in einem Topf aufkochen, 
dann vom Herd nehmen und die Schokolade darin unter langsamem 
Rühren auflösen. Etwas abkühlen lassen und die Crème fraîche 
einrühren. Die Masse im Kühlschrank in ca. 3 Stunden fest werden 
lassen. 2 Anschließend mit einem kleinen Löffel kirschgroße Portio-
nen abstechen und zwischen den Händen zu Kugeln rollen (dabei 
sollten die Hände möglichst kalt sein). Die fertigen Trüffel in Kakao 
wälzen. Am besten luftdicht verpackt im Kühlschrank aufbewahren. 
So sind sie etwa 1 Woche haltbar.

Z UBER E I T UNG S Z E I T  4 5 MINU T EN K ÜHL Z E I T  C A .  3  S T UND EN 
S C H W IER IGK E I T S GR A D L E IC H T
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Erdbeer-
Champagner-

PR ALINEN
Wenn Sie keine frischen Erdbeeren bekommen können, 
verwenden Sie tiefgekühlte Früchte. Dann brauchen Sie 

aber etwas mehr Guarkernmehl zum Andicken.

Z U T A T E N  F Ü R  C A .  3 0  S T Ü C K
350 g weiße Kuvertüre | 180 g Erdbeeren | 

6 EL Champagner oder Sekt | 3 TL Ahornsirup | 1 Msp. Vanillemark | 

½–1 TL Guarkernmehl | rosa Pfefferbeeren zum Garnieren

1 Etwa 100 g Kuvertüre klein hacken und über einem heißen Wasser
bad vorsichtig schmelzen lassen. Die Erdbeeren waschen, putzen, 
klein schneiden und mit dem Champagner, dem Ahornsirup, dem 
Vanillemark und dem Guarkernmehl fein pürieren. Die Sauce kalt 
stellen. 2 30 Pralinenförmchen bereitstellen und die flüssige Schoko
lade darauf verteilen. Mit einem kleinen Löffel die Kuvertüre in den 
Förmchen an den Rändern hochziehen, sodass diese dünn mit Scho-
kolade bedeckt sind. Die Förmchen ca. 15 Minuten lang in den Kühl-
schrank stellen. In der Zwischenzeit die übrige Kuvertüre über dem 
heißen Wasserbad schmelzen, danach wieder etwas abkühlen lassen. 
3 Die Pralinenförmchen mit der erkalteten Schokolade jeweils etwa 
zur Hälfte mit der Erdbeersauce auffüllen und mit flüssiger Schoko-
lade bedecken. Mit rosa Pfefferbeeren bestreuen und im Kühlschrank 
in ca. 30 Minuten fest werden lassen. 4 Die Pralinen am besten kühl 
lagern und rasch verzehren.

Z UBER E I T UNG S Z E I T  3 0 MINU T EN K ÜHL Z E I T  4 5 MINU T EN 
S C H W IER IGK E I T S GR A D L E IC H T
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