Amaretto - Triuffd

Kategorien:  Pralienen, Triiffel
Zutaten fur: 1 Rezept

60 m  Li kor (Mandel | i kor)
100 Gramm Schl agsahne

50 Gramm Butter

50 G amm Pal nfett
300 Gramm Kuvertire, Vollmlch
150 Gramm Marzi pan - Rohmasse

50 Gramm Puder zucker

50 Gramm Kuvertire, Hal bbitter

FUR DI E GLASUR

50 Gramm Kuvertire, weiRe
50 Gramm Kuvertidre dunkl e

Anleitung:

Mandel |'i kér und Sahne erhitzen, aber nicht kochen | assen. Von der
Kochst el | e nehnmen und bei de Fettsorten darin schrel zen. Geschnol zene
Vol I m | chkuvertire mt ei nem Schneebesen unterrihren. Die Masse im
Kuhl schrank abkihl en | assen, sie darf nicht fest werden. In der

Zw schenzeit Marzi pan und Puder zucker verkneten und zw schen
Klarsichtfolie 2 mmdick ausrollen. Folie abziehen und das Marzi pan
mt geschnol zener Hal bbitterkuvertire bestreichen. Fest werden

| assen. Die Platte undrehen und Kreise (Durchnmesser 2,5 cn
ausstechen. Die Truffel masse mt den Quirlen des Handruhrers

hel | schaumi g rihren. In eine Spritzbeutel mt kleiner Talle fullen
und auf die Marzipantaler spritzen. Kalt stellen. Fur die @ asur

bei de Kuvertirensorten getrennt schnel zen.

Die Triuffel damt uberzi ehen und trocknen | assen.

Wer die Truffel noch verzieren will, fullt die restliche Kuvertire
in eine Perganenttite und verziert sie nit einem Spiral nuster.



