Zutaten

75 g Sahne

50 g Zartbitter-Kuverture
40 g Vollmilch-Kuvertiire
20 g Creme de Cacao Likor
1 Prise Salz

300 g Zartbitter-
Kuvertire zum
Uberziehen

50 g Himbeerpuree

1 EL Zitronensaft

20 g Gelierzucker 3:1

Dessert

Creme de Cacao-Truffel mit
Himbeer

Entdecken Sie unser kostliches Rezept fiir Creme de Cacao-Truffel
mit Himbeeren. Jetzt nachkochen und geniel3en! Besuchen Sie
Kochateliers.

So wird’s gemacht:

1. Rezept fur 25 Pralinen

2. Ca. 25 Zartbitter-Schokoladen-Hohlkugeln

3. Kuverture fein hacken und in eine Schiissel geben. Sahne mit
Salz in einem kleinen Topf aufkochen, nach und nach unter die
Kuverture ruhren. Pralinen-Canache riihren, bis eine glatte
Masse entstanden ist, anschlieRend Creme de Cacao
unterrihren.

4. Himbeerpiree und Gelierzucker in einem kleinen Topf
aufkochen, ca. 3 Minuten kochen lassen. Himbeerpiree in eine
Schussel geben und auskiihlen lassen.

5. Canache in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochtiille geben.
Konfiture verrihren und ebenfalls in einen Spritzbeutel mit
Lochtulle geben. Die Schokoladen-Hohlkugeln zu 3/ mit
Canache fiillen, mit Konfitiire auffiillen. Ubrige Kuvertire
temperieren. Truffel mit temperierter Kuvertiire verschliel3en,
mit einer Gabel liberziehen und nach Belieben verzieren.
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