Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Weisse Schokoladentriffel
Ein Rezept von Weisse Schokoladentriiffel, am 19.04.2024
Zutaten
300g weilte Kuvertiire 150g Sahne
100-150 g temperierte weille Kuvertiire Pariserloffel (Kartoffelbohrer)
Pralinékapseln
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 30-40 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

1. Die Kuvertlre grob hacken und in eine Schiissel geben. Die Sahne aufkochen lassen, Uiber die Kuvertiire gieflen und
schmelzen lassen. Die Masse im Kuihlschrank 2 Std. abkuhlen lassen.

2. Aus der Triiffelmasse mit einem Pariserloffel kleine Kugeln ausstechen, dabei den Pariserloffel in heilles Wasser tauchen.
Die Kugeln auf Pergamentpapier setzen.

3. Die Kugeln mit einer Gabel nacheinander in die temperierte weille Kuvertiire tauchen, auf einem grobmaschigen Gitter
absetzen und mit dem Gitter hin und her rollen, bis die Kuvertiire die typischen kleinen Triiffelspitzen bekommt.

4. Die Triffel an einem kiihlen Ort 12 Std. ruhen lassen, dann in Pralinékapseln setzen.
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