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GU Rezepte
Rezept
Heidelbeertriiffel
Ein Rezept von Heidelbeertriiffel, am 24.04.2024
Zutaten
500 g weilte Kuvertiire 100 g TK-Heidelbeeren
Zimtpulver 80g zimmerwarme Butter
250 g gesiebter Puderzucker Spritzbeutel mit 12-mm-Lochtiille
Thermometer
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir ca. 35 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 85 kcal

Zubereitung

]. FirdieGanache 200 g Kuvertiire mit einem groen Messer fein hacken. Die Heidelbeeren antauen lassen, 1 Prise Zimt
dazugeben (nach Belieben auch etwas mehr) und die Beeren fein plrieren. Das Beerenpliree in einen Topf geben und
erhitzen. Die gehackte Kuvertiire dazugeben und unter Riihren schmelzen. Die Masse in eine Schissel fiillen und mit
Folie abgedeckt an einem kihlen Ort mind. 6 Std. fest werden lassen.

2. Ganache und Butter separat mit den Quirlen des Handrlhrgerats schaumig aufschlagen. Die Ganache nach und nach
unter die Butter schlagen. Die Mischung in einen Spritzbeutel fiillen und ca. 35 Tupfen auf ein Backpapier spritzen. An
einem kiihlen Ort ca. 2 Std. fest werden lassen. Spitzen mit einer feuchten Fingerspitze flach drticken.

3. Zum Uberziehen die restliche Kuvertiire hacken, schmelzen und auf 28 - 29° temperieren. Die Triiffel in einer Handflache
mit Kuvertiire Giberziehen, dann im Puderzucker walzen und auf Backpapier ca. 1 Std. fest werden lassen.
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