Orangen - Triffe 1

Kategorien:  Konfiserie, Prainen, Triffel
Zutaten fur: 80 Stiick

450 Gramm Wi Be Kuvertire

250 Gramm Wi che Butter

1/2 Vani | | eschote; das Mark
50 Gramm Fl tUssi ger Honig

100 m  Orangenl i kor
50 Gramm Orangeat; fein gehackt

200 Gramm Vol | mi | chkuvertire

100 Gramm Dunkl e Kuchengl asur

100 Gramm Kakaopul ver

Anleitung:

1. Die weiBe Kuvertire in einer Schiissel imWsserbad aufl dsen. D e
Butter mt Vanillemark und Honig schaum g riuhren. Unter weiterem
Ruhren di e aufgel 6ste Kuvertire hi nzufiigen. Nach und nach den
Orangenl i kor und zul et zt das Orangeat hinzufigen. Falls die

Konsi stenz noch zu weich ist, die Masse etwas in den Kihl schrank
stellen, bis sie wieder fester wird, anschlieflRend noch ei nmal kurz
auf schl agen.

2. Die Truffelmsse 1 cm hoch auf Backpapier streichen und 30
M nuten kalt stellen. Mt einem Messer, das in warnmes Wasser
getaucht wird, Rechtecke von etwa 1 x 2,5 cm G 6Re schnei den.

3. Die Vollmlchkuvertire mt der Kuchenglasur in einer Schissel im
Wasserbad aufl 6sen. Die Orangentruffel darin eintauchen, mt einer
Gabel herausnehnmen und etwas abtropfen |assen. Noch warmim
Kakaopul ver wal zen.



