Maroni di Tartufo

Kategorien:  Pralinen,
Zutaten fur:  50-60 Stick

1 Vani |l | eschote
70 Gramm Butter

2 Essl . Kokosfett
125 Gramm Schl agsahne
150 G amm Vol I m | ch-Kuvertire
150 Gramm Hal bbitter-Kuvertire

3 Essl. Grappa
250 Gramm Maronenpiree (aus der Dose)

Puder zucker zum Best duben

300 Gramm Wi Be Kuvertire; ca.
150 Gramm Pi stazien; ca.

Zubereitungszeit: 45 M nuten
Kuhl zei t: (ber Nacht
Backzeit:

Anleitung:
Maroni di Tartufo

Die Vanill eschote aufschlitzen und mt der Butter und dem Kokosfett
in der Sahne auf kochen. D e Schote entfernen.

Die Vol mlch- und die Hal bbitter-Kuvertire hacken und in der Sahne
schnel zen. Die Triuffel nasse abkihl en | assen und m ndestens 4 Stunden
zugedeckt durchkuhl en.

Die Truffel masse mt dem G appa und dem Mar onenpiree schaum g
schl agen und daraus nuf3grofRe Kugeln formen. Die Kugeln dinn mt
Puder zucker best duben und zugedeckt 4 Stunden durchkihl en.

Di e wei Be Kuvertire schnel zen und tenperieren. Die Pistazien grob
hacken. Die Truffel kugeln in die Kuvertire tauchen, abtropfen |assen,
i n den gehackten Pistazien wil zen und auf einem Gtter antrocknen

| assen. Dann auf Backpapi er setzen und fest werden |assen.



