Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Feurige Chili-Truffel
Ein Rezept von Feurige Chili-Triiffel, am 25.04.2024
Zutaten
1 kleine frische rote Chilischote 75g Sahne
30g brauner Rohrzucker 150 g Zartbitter-Kuvertiire
100 g Vollmilch-Kuvertiire 100 g sehrweiche Butter
Backpapier 50 g zum Bestreuen: ca. 50 g Kakaopulver, schwach
entolt
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 50 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.

50 kcal

Zubereitung

Die Chili waschen, langs halbieren, putzen und entkernen. Ein kleines Stlick Schote (ca. 2 cm) winzig klein wirfeln. Die
Sahne mit Chiliwlrfeln, den tibrigen Chilistlicken und 15 g Zucker erhitzen.

Beide Kuvertiiren in kleine Stiicke schneiden, in einer Schiissel (iber dem heillen Wasserbad weich werden lassen. Wenn
die Sahne zu kochen beginnt, den Topf vom Herd nehmen, die groRen Chilistiicke herausnehmen. Die heifte Sahne zur
Kuvertire gieflen und griindlich unterriihren. Die Mischung abkiihlen lassen, bis sie gerade noch cremig ist, dabei ab und
zuumrihren.

Die Butter und den restlichen Zucker mit einem Schneebesen weilR-schaumig rithren. Nach und nach die Kuvertiren-
Sahne untermischen. Diese Triiffelmasse in einen Spritzbeutel mit glatter Tille fillen und in den Kiihlschrank stellen, bis
sie gerade noch spritzfahig ist.

Backpapier mit ca. s vom Kakaopulver bestauben. Aus der Schokomasse walnussgroRe Tupfen auf das Kakaopulver
spritzen. Die Chili-Triiffel sofort mit dem restlichen Kakaopulver dick tiberpudern. An einem kiihlen Platz erstarren
lassen.
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