Soni - Sambucca - Cafe - Truffe

Kategorien:  Pralinen, Eigen
Zutaten fur: 1 Rezept

300 G amm Vollmlch - Kuvertuere
300 Gramm Zartbitter
200 Gramm Sahne

2 1/2 Teel . LoOslicher Kaffee
125 m  Sanmbucca ( Spirituose )
100 Gramm Kokosfett ( Palmn)
100 Gramm Butter
600 Gramm Kuvertuere zum Tauchen

Anleitung:

1 Die beiden Kuvertiresorten in eine Schiussel geben und i m Wasser bad
schnel zen 2 Die Sahne zuerst nmit dem| 6slichen Kaffee m schen und
dann zusanmmen mt Sanbucca erhitzen (nicht kochen) 3 Butter und

Pal m n anschliessend in die heisse Sahne geben und darin aufl 6sen 4
Di e geschnol zene Schokol ade mit der Sahnenasse vernmengen und gut

m schen. Es nuss ei ne honogene Masse entstehen. 5 Diese Masse in ein
mt Frischhaltefolie ausgel egtes Backbl ech giesen und mt
Frischhaltefoli e abdecken. Erkalten |assen (24 Stunden). Di e Masse
muss danach schnittfest sein. 6 G ei chmassi ge Recht ecke schnei den
und di ese zwi schen den Handbal |l en zu Kugeln rollen. 7 Tauchkuvertire
i m Wasser bad schnel zen und die Kugeln mit der Pralinengabel tauchen



