Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Schokoladentriiffel mit Likor

Ein Rezept von Schokoladentriiffel mit Likér, am 09.06.2026

Zutaten
300g Zartbitterschokolade (70 % Kakaoanteil) 100 g Vollmilchschokolade
100g Sahne 1EL weiche Butter
2EL Alkohol (z. B. Birnen-, Kirsch- oder 50g Kakaopulver

Himbeergeist, Marillen- oder Orangenlikor)

Rezeptinfos

PortionsgroRe Fur ca. 40 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 70 kcal

Zubereitung

1. EinBackblech mit Frischhaltefolie auslegen. Beide Schokoladensorten grob hacken. Die Sahne in einem kleinen Topf
aufkochen lassen und vom Herd nehmen. Sofort die Schokolade dazugeben und von der Mitte aus umriihren, bis die
Schokolade geschmolzen ist.

2. Butter und 2 EL Alkohol nach Geschmack in die Schokoladenmasse geben und mit dem Piirierstab kraftig aufschlagen,
damit sie eine zarte Konsistenz bekommt. Die Triiffelmasse ca. 1 cm dick auf die Folie streichen. Die Masse mit der
liberstehenden Folie bedecken und ca. 8 Std. ruhen lassen.

3. Die Folie entfernen. Die Triiffelmasse mit einem Teigradchen in ca. 1,5 cm grofie Stiicke teilen. Diese mit kithlen Handen
zu Kugeln formen. Das Kakaopulver in eine kleine Schiissel sieben, die Triiffel darin einzeln vorsichtig walzen.
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