Champagner - Triffel 1

Kategorien:  Pralinen, Triffel
Zutaten fur: 50 Stueck

TRUEFFELMASSE
100 Gramm Butter; erweicht
100 Gramm Puder zucker
200 Gramm Wi sse Kuvertuere
100 m  Chanpagner; (Brut)
1 Essl. Zitronensaft
UEBERZI| EHEN
500 Gramm Wi sse Kuvertuere
ZUM WAELZEN

Fei nster Streuzucker

Anleitung:

Butter und Puderzucker mt dem Schneebesen schaum g schl agen.
Kuvertuere i mWasserbad schnel zen und abkuehl en | assen. Unter

st aendi gem Ruehren zu der Butter-Puderzucker-M schung zugeben,
Chanpagner und Zitronensaft unter staendi gem Ruehren zugi essen,

wei terruehren, bis die Masse hal bf est, jedoch noch spritzfaehig ist.
Masse in einen Spritzbeutel (kleine Lochtuelle) fuellen, Tupfen auf
ein mt Perganment papi er ausgel egtes Backbl ech spritzen, kalt stellen.
Fuer den Ueberzug, Kuvertuere im Wasserbad schnel zen und abkuehl en

| assen. Die Trueffel mt Hilfe einer Pralinengabel (eine Gabel fuer
Schnecken geht notfalls auch !'!) in die Kuvertuere tauchen. In
Streuzucker wael zen und kuehl stellen.



