Espresso - Triffel - Feine

Kategorien:  Pralinen, Triffel
Zutaten fur: 50 Stuck

150 Gramm Kuvertire - Zartbitter
150 Gramm Kuvertire - Vollnlch
50 Gramm Kokosfett

50 Gramm Butter
175 m  Sahne

3 Essl. Espresso - Pul ver

3 Essl . Likor - Kaffee

Pi stazien - fein gemahl en
Schokol adest r eusel
Kokosr aspel

Anleitung:

Zartbitter- und Vol |l m | chkuvertire grob hacken und i m warnen

Wasser bad schnel zen. Sahne erhitzen, aber nicht kochen | assen. Den
Topf vom Herd nehnen, Kokosfett und Butter unter Rihren darin
schnel zen. Di e Masse etwas abkihl en | assen. Aufgel 6ste Kuvertire
unter die | auwarme Sahnemasse rihren und zu ei ner honogenen Crene
verr ihren. Espressopul ver und Kaffeelikodr mt der Masse verrihren.
Ei ne Form (ca. 20x22cm) mt Frischhaltefolie auslegen und die Crene
hi nei ngi eBen. Auskihl en | assen, mt Frischhaltefolie abdecken und
tiber Nacht kalt stellen. Truffel masse aus der Form nehnmen und in 2x2
cm grofRe Wirfel schneiden. Truffelwirfel mt kihl en Hinden schnel |
zu Kugel n formen und i n Kokosraspel, Schokostreusel oder Pistazien
wal zen. Qut verpackt an ei nem kihlen Ot halten die Truffel ca. 1-2
Wochen.

470 kcal / 100g 60 kcal / Stuck 13 g / Stick
100 m n Zubereitung

fett 37 %



