Champagner - Triffel 2

Kategorien:  Pralinen, Triffel
Zutaten fur: 1 Rezept

FULLUNG 1
300 G anm Zucker
30 G amm d ucose
300 Gramm Rahm ( Sahne flissig )
120 Gramm Butter
80 Gramm Marc de Champagne
( Spirituose )
300 G amm M | chkuvertuere
FULLUNG 2
600 Gramm Kuvertuere
300 Gramm Rahm ( Sahne flissig )
100 Gramm Marc de Champagne
( Spiriituose )
Anleitung:

Mt 1 kg Truffesmasse kdnnen etwa 2 Folien Hohl kugel n (126 Stk.)
gefullt werden.

Zucker, ducose und Rahmin eine drei- bis viermal grodssere Pfanne
mt di ckem Boden geben und zum Kochen bringen. Zuckerkristalle,

wel che sich am Pfannenrand befinden, nit einem vorgenassten Pinsel
ent f er nen.

Ei n angewdr nt es Zuckerthernoneter in den Sirup stellen und bis 115°C
(= 92°R) kochen. Dabei anfanglich nicht rihren umein Kristalisieren
des Zuckers zu verhindern. Erst bei steigenden Teperaturen ist es
noétig, etwas zu riuhren, danmt nichts anbrennt. Ist die Tenperatur
erreicht, den Topf in ein Becken mt Eiswasser stellen, damt der
Kochprozess sofort unterbrochen wird. Das Zuckerthernoneter in
kochendes Wasser stellen. Damit wird verhindert, dass das d as des
Ther monet ers durch den Thenperat urunt erschi ed zerspringen kénnte.
Nachdem di e Masse etwas abgekihlt ist, die MIchcouverture und die
Butter bei geben. Die Masse hat nun einen Uberschuss an Fett und
sieht aus als wire sie geschi eden. Nachdem di e Masse weiter
abgekihlt ist, den Marc de Chanpagne dazugeben. Durch di ese Zugabe
von Fl Ussigkeit entsteht w eder eine Verbindung. Nun alles mt dem
M xer durchrihren, bis eine glatte Masse entstanden ist. Diese nun

i n Truffeshohl kugel n bis zur Halfte einfullen. Fir die zweite

Ful lung mt obigen Zutaten eine Canache herstellen und ebenfalls in
Truf f eshohl kugel n einfidll en und di ese schliessen. Etwas fl dssige

M | chcouverture auf die Handfl &che geben und di e Kugel darin drehen.
Ist sie allseitig mt Couverture bedeckt... ...in Puderzucker geben
und darin rollen. I mPuderzucker |assen, bis die Couverture erstarrt
ist. Nun die Champagner-Truffes in einemGttersieb rollen, umsie
vom Uber schissi gen Puderzucker zu befreien.



