Triiffel

in einem Sieb, um den Uberschissigen Kakao
abruschiitteln.

"Das Tolle ist, dass es ganz viele Variationsmoaglichkeiten
gibt”, schwarmt er.

"Sie konnen Vollmilch-, dunkle oder weike Kuvertiire
nehmen, die Triuffel in Kakao, Puderzucker, Schokoraspeln
oder gehackten Nissen walzen. Entscheidend ist nur,
dass man die Grundtechnik beherrscht, bevor man zu
experimentieren beginnt.”

Hier haben wir fur Sie 3 Favoriten des Neukirchener
Chocolatier Markus Podzimek:

Champagner - Triiffel:

200 ml Sahne, 600 g Vollmilchkuvertire, 25 g Butter,
halbe Vanilleschote, 50 ml Marc de Champagne.

Fum Walzen; 200 g Vollmilchkuvertiire, Puderzucker.

Rum - Triffel:

200 ml Sahne, 350 g Vollmilchkuvertiire, 250 g
Fartbitterkuvertiire, ¥5 g Butter, 50 ml Jamaika - Rum.
Zum Walzen, Zartbitterkuvertire, Krokant.

Weike Cointreau - Triiffel:

500 ml Sahne, 750 g weike Schokolade, eine halbe
Vanilleschote, 125 ml Contreau. Zum Walzen: weie
Schokolade, Kristallzucker mit abgeriebener
Orangenschale.

Grundrezept:

Sahne aufkochen, Kuvertiire schmelzen, verrithren.
Butter einriihren, Alkohol zugeben (aber nie kochen!)
Die weiteren Schritte sind obern im Text geschildert.

Westfalische Rundschaun, 29.11.2007
Wir winschen lhnen viel Spal bei Inrer eigenen kleinen
Triiffelproduktion. Gerne bieten wir [hnen fir lhre

Triiffel den passenden Adventskalender an.
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