Maicha-Choco
Japanische Gruntee-Truffel

Griiner Tee Ganache

600 g Sahne
150 g Butter
1100 g WeiRe Schokolade 33 %
SCHOK WEISS Art.-Nr. 776
30 g Japanischer Matcha Griintee (feinpulverisiert)
20 g Alkohol

HERSTELLUNG

Das Grlinteepulver mit etwas Sahne zu einer Paste
verriihren. Die restliche Sahne mit der Butter kurz
aufkochen und Uber die gehackte Schokolade geben.
Die Griintee-Paste und den Alkohol unter die Ganache
rihren. Die Ganache nach Abkiihlung in Hohlkorper
aus dunkler Schokoladenkuvertiire oder Vollmilch-
Schokoladenkuvertiire einfiillen und nach Belieben
fertigstellen.

ﬁ

\~ Wichtig: Der griine Tee darf auf keinen Fall in der
Ganache mit erhitzt werden (Farb- und Geschmacks-

verlust).

Rezept-Nr. 01-05

Empfehlung zum Uberziehen

Dunkle Edel-Schokoladenkuvertiire

TRAVEMUNDE Art.-Nr. 750
Edel-Vollmilch-Schokoladenkuvertiire
TIMMENDORF Art.-Nr. 758

Flr die Herstellung von Matcha-Tee wird nur aller-
feinstes Blattgut der ersten Erntetage verwendet.
Andere Griintee-Sorten eignen sich wegen des einset-
zenden Farbverlustes nach der Herstellung fiir diesen
Griintee-Triffel nicht. Der Matcha Griintee hat die
zartesten Blatter, den héchsten Wirkstoffgehalt und
das frischeste Aroma. Diese Teeblatter werden fein
zerrieben und als feines Pulver angeboten, welches

bei der japanischen Teezeremonie mit ca. 60 °C hei-
Rem Wasser direkt aufgeschlagen wird. Der qualitativ
erlesene, hochpreisige Tee wird nicht gefiltert, sondern
direkt eingesetzt. Fiir die Herstellung dieses Wellness-
Produktes empfehlen wir japanischen Matcha Griintee,
der dieser Produkt-Innovation die besonders intensive
griine Farbe sowie den kraftigen Geschmack verleiht.
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