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Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Ingwer-Orangen-Triffel
Ein Rezept von Ingwer-Orangen-Triiffel, am 28.06.2026
Zutaten
300g Orangeat 80 g in Sirup eingelegter Ingwer (ca. 40 g Ingwer und
40 g Sirup)
500 g dunkle Kuvertiire (ca. 60 % Kakao) 80g Sahne
3-4Tropfen natlrliches Orangendl (Apotheke) 100g zimmerwarme Butter
Spritzbeutel mit 12-mm-Lochtiille Thermometer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 35 Stlick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 90 kcal

Zubereitung

1. DasOrangeat sehrfein hacken und auf Backpapier ausgebreitet antrocknen lassen.

2_ Fur die Ganache den eingelegten Ingwer sehr fein hacken. 200 g Kuvertiire hacken. Die Sahne aufkochen, vom Herd
nehmen, die Kuvertire einriihren und schmelzen. Ingwer, Ingwersirup und Orangendl unterrihren. Alles in eine
Rihrschissel flllen und mit Folie abgedeckt ca. 6 Std. an einem kiihlen Ort fest werden lassen.

3. Die Ganache und die Butter mit den Quirlen des Handrlihrgeréats separat luftig aufschlagen. Die Butter nach und nach
unter die Ganache schlagen. In den Spritzbeutel fullen, ca. 35 Tupfen auf ein Backpapier spritzen und ca. 2 Std. fest
werden lassen. Die Spitzen der Tupfen mit einer feuchten Fingerspitze flach driicken.

4. Dieiibrige Kuvertiire hacken, schmelzen und auf 31 - 32° temperieren. Das gehackte Orangeat in eine Schiissel geben. Die
Truffel in einer Handflache mit Kuvertiire Giberziehen und rundherum im Orangeat walzen. Auf Backpapier setzen und ca.
1 Std. fest werden lassen.
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