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GU Rezepte
Rezept
Krauterlikor-Truffel
Ein Rezept von Krauterlikor-Triiffel, am 09.06.2026
Zutaten
60g Sahne 20 ml Kréuterlikor (z. B. Jagermeister oder Averma)
80 g Vollmilchschokolade 100 g weilde Schokolade
30 Vollmilchhohlkugeln 150 g temperierte Vollmilchkuvertlre
Dosierflasche Spritzbeutel aus Butterbrotpapier
Pralinengabel und -gitter Butterbrotpapier
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 30 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min

Zubereitung

l. Die Sahne mit dem Krauterlikor in einem Topf bei mittlerer Hitze aufkochen. Inzwischen die Schokoladen hacken und in
eine mittelgroRe Schissel geben. Topf von der Platte ziehen. Die Sahne-Likdr-Mischung liber die Schokolade gieRen und
riihren, bis sich die Schokolade aufgeldst hat.

2_ Die Ganache 15 Min. abkiihlen lassen und in eine Dosierflasche fiillen. Die Hohlkugeln damit befiillen. Dabei einen 2 mm
hohen Rand lassen. Fillung 30 Min. trocknen lassen.

3. Die temperierte Kuvertlre bereitstellen. Etwas Kuvertiire in einen Spritzbeutel aus Butterbrotpapier geben und die
Kugeln mit je 1 Tupfer verschliefen. In die Kuvertiire tauchen und auf das Pralinengitter legen. Truffel mit der
Pralinengabel hin- und herwalzen, bis sie das typische Triiffelmuster haben. Auf Butterbrotpapier ablegen.
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