Schweizer - Truffe

Kategorien:  Land, Schweiz, Triffel, Pralinen, Eigen
Zutaten fur: 1 Rezept

Canache. .
500 Gramm Fl Ussi ge Sahne
100 Gramm Butter
400 Gamm M | chkuvertuere
400 Gramm Dunkl e Kuvertuere
60 Gramm 60% gen Cointreau

Anleitung:

Sahne erhitzen, in Sticke geschnittene Kuvertuere und die Butter

hi nzu, einmal aufkochen, dann vom Feuer nehnen den Coi ntreau hinzu
und abkihl en bis ganz kalt.Nun di e Canache mt dem Handm xer |eicht
auf schl agen. Mt dem Spritzbeutel Lochtille 7 oder 8 Kugel n auf
Perganent spritzen und erstarren | assen. Sind die Tupfen fest mt
der Hand noch etwas nachrollen, w eder erstarren | assen. Jetzt mt
tenperierter mt Kakaobutter etwas verdunnter weisser Kuvertuere mt
ei ner Gabel die Trueffel in die Schokol ade tunken und sogl ei ch etwas
von der uberfl issi gen Schokol ade abschittel n und auf Perganent papi er
setzen und erstarren |assen. Sind alle Uberzogen, die ersten
Trueffel nochmal in weisse Kuvertuere, eventuell nachwirnmen wenn zu
kalt, tauchen auf ein Kuchengitter ablegen und mt einer Gabel auf
dem Kuchengitter Rollen bis Spitzen an der ausenseite entstehen.Die
Tenperatur und di e di cke der Kuvertuere ist entscheidend. Die
Trueffel etwas |iegenlassen vor demrollen, dadurch zieht die
Kuvertuere |l eicht an und es gi bt schonere Spitzen. Die Triuffel erst
vom Kuchengi tter nehmen und in Behalter mt Papier geben, wenn die
Kuvertuere fasst fest ist.



