L ebkuchen - Truffel - Zapfen

Kategorien:  Pralinen, Konfekt, Welhnachten
Zutaten fur: 34 Stick

75 G anm Zartbitter-Schokol ade
75 Gramm Nussnougat (schnittfest)
175 Gramm Schl agsahne
1 Teel . Lebkuchengewir z
19 Pi ni enker ne
1 Pal ette (49 Stick) Vol lm | ch-Tannenzapfen-
Hal bschal enca.
50 G anm Wi e Kuvertire
Zuckerperlen (gold u. silber) zum Verzieren
1 klein. Gefrierbeute

Anleitung:

1. Schokol ade und Nougat grob wirfeln. Sahne und Lebkuchengewirz
erhitzen (nicht kochen!). Schokol ade und Nougat unter Rihren darin
schnel zen. Auskihl en. Truffel masse ca. 5 Stunden kihl en

2. Pinienkerne rosten. Truffelmasse mt den Schnee-besen des
Handr Gtlhr ger &t es crem g aufschl agen, in einen Spritzbeutel mt
Sterntulle fallen. In 15 Hal bschal en spritzen. Je eine 2. Schale
darauf | egen. Rest Truffel masse in die Ubrigen Schalen spritzen, mt
je 1 Pinienkern verzieren. Ca. 1 Stunde kalt stellen

3. Kuvertire hacken, imhei Ren Wasserbad schnel zen. I n den Beute
fallen, 1 kleine Ecke abschnei den. Geschl ossene Zapfen mt Kuvertiire
und Perl en verzi eren. Trocknen

Zubereitungszeit: 1 Std. (Wartezeit 6-7 Std.)



