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GU Rezepte
Rezept
Sahnelikortruffel
Ein Rezept von Sahnelikortriiffel, am 28.06.2026
Zutaten
1EL [6sliches Espressopulver 470 g Bitterschokolade (mind. 60 %)
50g Nugat 125g Sahne
75g Créme double 30 ml Sahnelikor (z. B. Baileys)
100g Kakaopulver 1 Spritzbeutel mit Lochtiille
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir ca. 50 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 70 kcal

Zubereitung

l. 30 ml Wasser aufkochen und Espressopulver unterriihren. Schokolade hacken, Nugat wiirfeln. Sahne und Créme double
aufkochen, 220 g Schokolade darin aufldsen. Nugat dazugeben und schmelzen lassen. Likdr und Kaffee unterriihren. In
einer Schissel kiihl stellen. Zwischendurch umriihren, damit sie abkiihlt - aber nicht ganz, sonst wird die Masse zu fest
und lasst sich schwer spritzen.

2. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die cremige Triiffelmasse portionsweise mit einem Spritzbeutel mit Lochtiille in
kleinen Haufchen auf das Blech spritzen und fest werden lassen.

3. Ubrige Schokolade in einer Metallschissel tiber dem heifken Wasserbad schmelzen lassen. Kakaopulver auf einem Blech
verteilen. Triffel mit einer Pralinengabel durch die Schokolade ziehen und auf das Kakaopulver setzen. Sobald die
Schokolade fest wird, das Blech vorsichtig riitteln, damit das Kakaopulver die Pralinen umbhiillt. Die festen Triiffel in eine
luftdichte Dose fiillen.
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