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Grüner Tee Ganache

  600 g  Sahne
  150 g  Bu琀琀er
1100 g  Weiße Schokolade 33 % 
 SCHOK WEISS     Art.-Nr. 776
    30 g  Japanischer Matcha Grüntee (feinpulverisiert)
    20 g  Alkohol

HERSTELLUNG 
 
Das Grünteepulver mit etwas Sahne zu einer Paste 
verrühren. Die restliche Sahne mit der Bu琀琀er kurz 
au昀欀ochen und über die gehackte Schokolade geben. 
Die Grüntee-Paste und den Alkohol unter die Ganache 
rühren. Die Ganache nach Abkühlung in Hohlkörper 
aus dunkler Schokoladenkuvertüre oder Vollmilch-
Schokoladenkuvertüre einfüllen und nach Belieben 
fer琀椀gstellen.

Wich琀椀g: Der grüne Tee darf auf keinen Fall in der 
Ganache mit erhitzt werden (Farb- und Geschmacks-
verlust).

Empfehlung zum Überziehen

Dunkle Edel-Schokoladenkuvertüre 
TRAVEMÜNDE     Art.-Nr. 750
  
Edel-Vollmilch-Schokoladenkuvertüre 
TIMMENDORF     Art.-Nr. 758

Für die Herstellung von Matcha-Tee wird nur aller-
feinstes Bla琀琀gut der ersten Erntetage verwendet. 
Andere Grüntee-Sorten eignen sich wegen des einset-
zenden Farbverlustes nach der Herstellung für diesen 
Grüntee-Trü昀昀el nicht. Der Matcha Grüntee hat die 
zartesten Blä琀琀er, den höchsten Wirksto昀昀gehalt und 
das frischeste Aroma. Diese Teeblä琀琀er werden fein 
zerrieben und als feines Pulver angeboten, welches 
bei der japanischen Teezeremonie mit ca. 60 °C hei-
ßem Wasser direkt aufgeschlagen wird. Der qualita琀椀v 
erlesene, hochpreisige Tee wird nicht ge昀椀ltert, sondern 
direkt eingesetzt. Für die Herstellung dieses Wellness-
Produktes empfehlen wir japanischen Matcha Grüntee, 
der dieser Produkt-Innova琀椀on die besonders intensive 
grüne Farbe sowie den krä昀琀igen Geschmack verleiht.
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