Honig - Truffel.

Kategorien:  Konfiserie, Truffel, Pralinen
Zutaten fur: 80 Stiick

40 Gramm Zucker

450 Gramm Wi sse Kuvertire
150 Gramm Weiche Butter

150 Gramm Honi g

140 Gramm Dunkl e Kuvertire
70 Gramm Dunkl e Kuchengl asur

Anleitung:
1. I'n einemkleinen Topf 40 mM Wasser mit dem Zucker einmal

auf kochen | assen und den so ent standenen Lauterzucker bei
Zi mrer t enper at ur abkidhl en | assen.

2. De Kuvertire in einer Schissel imWsserbad aufl 6sen, dabei
nicht zu stark erhitzen.

3. Butter und Honig verrihren. Unter Rihren erst |o6ffelweise den
Laut er zucker und dann die | auwarme Kuverttre hi nzuf tigen.

4. In einen Spritzbeutel mt Lochtulle fiallen, auf Backpapier kleine
Tupfen setzen und bei Zi nmrertenperatur fest werden | assen.

5. Die dunkle Kuvertire mt der Kuchenglasur in einer Schissel im
Wasser bad aufl dsen. Di e wei ssen Schokot upfen nachei nander darin

ei ntauchen, mt einer Gabel herausnehnmen und abtropfen |assen. Auf
Backpapi er setzen und trocknen | assen.

Ti pp:
Wenn di e Masse noch zu warmund flissig ist, [&sst sie sich nicht

richtig aufspritzen. Dann bei Zi mmertenperatur so | ange stehen
| assen, bis sie w eder fester ist.



