Fruchtige Sommertriffel aus dem Eisfach

Es muss nicht immer Eis sein. Die Triffel von Karin Steinhoff zergehen erfrischend auf der
Zunge und passen perfekt zum Sommer. Unsere Schokoladen-Sommeliére macht zwei
fruchtige Varianten: Dunkle Schokolade mit Zitrone und weif3e mit Himbeeren.

Die Rezepte
(von Karin Steinhoff)

Triaffel aus dunkler Schokolade mit Zitrone
e 2509 Sahne
e 100g Glukosesirup
e 2259 dunkle Schokolade 70%
e Abrieb einer Bio-Zitrone
e etwas ungesisstes Kakaopulver

Zubereitung

Sahne und Glukosesirup erhitzen. Schokolade in ein hohes Gefal} geben und die heil3e
Sahne darUbergeben. Ein bis zwei Minuten ziehen lassen.

Dann den Zitronenabrieb zugeben und mit dem Pirierstab emulgieren, bis die Masse glanzt
und sich alles verbunden hat.

Nun eine flache, rechteckige Schale mit Frischhaltefolie auslegen und die Masse
hineinfullen. Evtl. Mehrere Schalen nehmen, denn die Masse sollte nur ca. 0,5 cm hoch sein.
Die Masse mindestens 24 Stunden (besser 48 Stunden) an einem kihlen Ort fest werden
lassen. Zunachst aulRerhalb des Kihlschranks, spater kann die Masse auch in den
Kihlschrank, wenn sie gut abgedeckt ist.

Jetzt die Pralinenmasse aus der Schale nehmen, Folie entfernen und die Masse in kleine
mundgerechte Quadrate oder Rechtecke schneiden.

Kakaopulver in eine groR3e, flache Schissel schitten. Die Schokostiicke vorsichtig darin
wenden und anschlieRend auf Backpapier ablegen. Uberschiissige Kakaopulver leicht
abschatteln und die Schokotruffel einfrieren.

Gefroren geniel3en!

Zutaten fur weil3e Schokolade mit Himbeeren
e 180 g Sahne
e 70 g Himbeerptree
e 90 g Glukosesirup
e 210 g weil3e Schokolade
e etwas Kakaopulver (ungesusst)

Zubereitung

Sahne und Glukosesirup erhitzen. Schokolade in ein hohes Gefal} geben und die heil3e
Sahne darUbergeben. Ein bis zwei Minuten ruhen lassen. Das Himbeerpiree zugeben und
mit dem Purierstab emulgieren, bis die Masse glanzt und sich alles verbunden hat.



Nun eine flache, rechteckige Schale mit Frischhaltefolie auslegen und die Masse
hineinfullen. Evtuell mehrere Schalen nehmen, denn die Masse sollte nur ca 0,5cm hoch
sein.

Die Masse mindestens 24 Stunden (besser 48 Stunden) an einem kiihlen Ort fest werden
lassen. Zunachst aulRerhalb des Kiihlschranks, spater kann die Masse auch in den
Kuhlschrank, wenn sie gut abgedeckt ist.

Die Pralinenmasse nun aus der Schale nehmen, Folie entfernen und die Masse in kleine
mundgerechte Quadrate oder Rechtecke schneiden.

Das Kakaopulver in eine flache Schissel mit groRem Durchmesser schiitten. Die
Schokostiicke vorsichtig darin wenden und auf Backpapier ablegen. Uberschiissiges
Kakaopulver entfernen und die Truffel einfrieren.

Gefroren geniel3en!




