Schoko-Kaffee-Truffel

600 g

Sahne

140 g Kaffeebohnen HERSTELLUNG
60g G i
100§ Blljli_:::es'mp Die fliissige Sahne zusammen mit den Kaffeebohnen
24 Stunden im Kiithlschrank ziehen lassen. Am nachs-
) ten Tag die Kaffeebohnen* absieben und die aromati-
1000 g Edel- - u
g Edel-Vollmilch-Schokoladenkuvertiire sierte Sahne mit dem Glucosesirup und der Butter kurz
; GROMITZ Art.-Nr. 760 aufkochen
o e i . - .. :
r ﬁ/‘:‘:l:ﬁ_:_l:‘"‘:h Schokoladenkuvertiire Die gehackte Kuvertiire einriihren, die Ganache
Art.-Nr. 765 abkiihlen lassen und in Hohlkérper aus Vollmilch-
15e Alkohol ) ' kuvertiire einfillen. Mit Edel-Vollmilch-Schokoladen-
g ohol (zur Verlangerung der Haltbarkeit) kuvertiire GROMITZ oder MALENTE Uberziehen und

nach Belieben fertig stellen und dekorieren (Beispiel
s. Bild).

*7ur Intensivierung des Kaffeegeschmackes oder zur
Verkiirzung des Herstellungsprozesses kénnen die
Kaffeebohnen auch mit erhitzt werden.
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