Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Triffel
Ein Rezept von Triiffel, am 09.06.2026
Zutaten
100g Sahne 1TL schwarze Teeblatter oder das Mark von 1
Vanilleschote oder die fein abgeriebene Schale
von 1 Bio-Orange
150 g Zartbitter- oder Vollmilchschokolade 1TL Butter

(mGglichst immer beste Qualitat kaufen) schwach entéltes Kakaopulver (zum Formen

und Walzen)

Rezeptinfos
PortionsgroBe Ergibt: etwa 20 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min

Zubereitung

1. Sahne mit Teeblattern, Vanillemark oder Orangenschale in einem Topf aufkochen. Dann vom Herd nehmen, umriihren
und mindestens 10 Minuten ziehen lassen (die Sahne muss ein kraftiges Aroma erhalten, das spater nicht verloren geht).

2_ Die Schokolade fein hacken und mit der Butter in eine Metallschiissel geben. Kakaopulver in eine groRe Tasse oder kleine
Schussel fillen.

3. Sahne durch ein feines Sieb giefen und auffangen, die Aromazutaten im Sieb mit einem Loffelriicken ausdricken. Fiir
Zartbittertriiffel 75 g Sahne und fir Vollmilchtriiffel 50 g abwiegen, dann iiber die Schokolade giefien. Die Metallschiissel
Uber ein heiftes Wasserbad setzen und die Schokolade in der Sahne langsam schmelzen, bis eine samtige Creme
(Ganache) entstanden ist, dabei ab und zu mal umriihren. Darauf achten, dass kein Wasser in die Creme gelangt und sie
auch nicht zu hei® wird (die Schokolade kann sonst klumpen). Sobald die Creme keine Stiicke mehr enthalt und glanzt,
aus dem Bad nehmen und zu Kugeln oder Wiirfeln verarbeiten.

4. Truffelkugeln: Die warme Creme etwas abkiihlen lassen, dann abgedeckt in den Kiihlschrank stellen. Sobald die Creme
nach ein paar Stunden fest genug zum Formen ist, mit einem Teeloffel nach und nach kleine Portionen abstechen und
diese zligig zwischen den mit Kakao bestdubten, kiihlen Handflachen zu Kugeln rollen. Dann die Kugeln in Kakao walzen,
bis sie vollstandig damit Uberzogen sind.

5. Truffelwirfel: Eine flache, rechteckige Form (etwa 12 x 12 cm) mit Frischhaltefolie auskleiden und die warme Creme gut 1
c¢m hoch hineingielRen. Abgedeckt im Kiihlschrank fest werden lassen, dann mit einem Messer in nicht zu grof3e Wiirfel
schneiden, dabei das Messer immer wieder mal in lauwarmes Wasser tauchen. Die Wiirfel im Kakao waélzen, bis sie
vollstandig damit liberzogen sind.

6. DieTriiffel vorsichtig in luftdicht schlieRende Behélter schichten und bis zum Verschenken im Kiihlschrank aufbewahren.
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