Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Ganache - edle Fullung
Ein Rezept von Ganache - edle Fillung, am 01.07.2026
Zutaten
100 g Vollmilchkuvertiire 125 g dunkle Kuvertire
120g Sahne Gewiirze nach Belieben (z.B. Zimtpulver,
Vanille, Chili, Lebkuchengewirz)
100g weiche Butter Pralinenrahmen oder Spritzbeutel mit 12-mm-
Lochtiille
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 35 Vollmilchtriffel | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Beide Kuvertiiresorten hacken. Sahne aufkochen, evtl. mit Gewiirzen aromatisieren, vom Herd nehmen. Kuvertiire
dazugeben und unter Rithren schmelzen.

Flr Schnittpralinen die Butter in der Kuvertlire schmelzen. Den Rahmen auf Backpapier setzen. Die Ganache einfiillen
und ca. 12 Std. fest werden lassen.

Den Rahmen von der fest gewordenen Ganache l&sen und abheben. Die Masse mithilfe eines groRen Messers in Wiirfel
oder Rechtecke schneiden.

Fur feine Triiffel die Mischung ca. 6 Std. fest werden lassen. Mit den Quirlen des Handriihrgerats luftig aufschlagen. Die
Butter portionsweise unterschlagen.

Den Spritzbeutel zur Halfte nach auRen herunterfalten. Zur einfachen Handhabung in einen hohen Rithrbecher setzen.
Die Ganache einfiillen.

Tupfen von 1 %2-2 cm @ mit etwas Abstand auf Backpapier setzen, ca. 2 Std. fest werden lassen. Die Spitzen mit einer
feuchten Fingerspitze flach driicken.
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