Cappuccino - Truffel 2

Kategorien:  Pralinen, Triffel
Zutaten for: 30 Portionen

100 m  Sahne
4 Essl. Kaffee (Espresso-Pul ver)
125 Gramm Butter
40 Gramm Butterschmal z, weiches
125 Gramm Kuvertire, Zartbitter
2 Essl . Likoér (Kaffeelikor)

Kakaopul ver, schwach entdlt, zum Bestauben:

Anleitung:

Sahne, Espresso-Pulver, Butter und Butterschmalz in einen Topf geben
und auf kochen | assen. Den Topf vom Herd nehnen. Di e Schokol aden-
Kuvertiure zerbrockeln und mt dem Kaffeelikodr unter Rihren mit dem
Rihrl 6ffel in der hei Ben Masse aufl 6sen. Abkihl en | assen. Ein

Backbl ech mit Backpapi er ausl egen. Eine eckige Tortenform

dar auf set zen, di e Capucci no-Masse einfillen, glattstreichen; und mt
Frischhal tefolie abdecken. Fur etwa 2-3 Stunden i m Kuhl schrank
erstarren | assen.

Die Folie abziehen. Die Masse erst in 2 cmbreite Streifen, dann in
gl ei chmalRi ge Rhonben schnei den. Die Arbeitsfl &che mit Backpapier
ausl egen, das Pralinenrost daraufstellen. Die Pralinen daraufsetzen
und mit Hlfe eines Kaffeesiebes dick mt Kakao bestauben. Einzeln
i n Papi er kapsel n set zen.

Vor m Ver schenken der Truffel, evtl. erneut mt Kakao best auben.



