Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. Il, Minchen-Pasing tQF

Praxis Ernahrung - Kiiche/Geback, Pralinen

Tr'Uffel sind an einem kiihlen Ort aufbewahrt etwa 1 Woche haltbar

Basisrezept Ganache (Triiffelmasse)

200 g Kuvertlire Zartbitter — fein zerkleinert

110 ml FlUssigkeit z. B. Sahne, Fruchtmark ...

a) Aromaten (z. B. Gewlrze, Teeblatter, Zitruszesten, Nusse ... )
b) Aromapaste, -6le (z. B. Frucht, Krauter ... )

c) Aromazutat (z. B. Spirituosen ... )

etwa 25 bis 30 g cremige Butter

Zur Verlangerung der Haltbarkeit

Evtl. 1 El Glukosesirup oder Invertzuckersirup oder Honig (wird mit der Fllssigkeit erhitzt)

temperierte dunkle Kuvertilre
Kakaopulver

Zubereitung:

1. a) Flussigkeit erhitzen und die entsprechenden Aromaten zugeben.
Ca. 2 bis 1 Stunde ziehen lassen, durch ein feines Sieb passieren und nochmals erhitzen.
b) und c) Fllssigkeit erhitzen.
2. HeiBe Flussigkeit vom Herd nehmen und die zerkleinerte Kuvertlre zugeben.
Mischung kurz ruhen lassen.
Von der Mitte aus ruhren bis ein Emulsion entsteht.
Weiter rihren bis die Masse glatt und glanzend ist.
Evtl. mit dem Stabmixer kurz durchmixen, ohne dabei Luft in die Ganache zu schlagen.
3. b) Aromapaste, -6le oder ¢) Aromazutat in die Ganache einrthren.
4. Ganache in einer Schissel mit Folie abdecken.
Bei Raumtemperatur (etwa 2 Stunden) anziehen lassen - die Ganache soll geschmeidig bleiben.

5. Masse kurz aufschlagen/riihren bis eine cremige Konsistenz entsteht.
Butter nach und nach unterarbeiten.

6. Mit dem Spritzbeutel (glatte 14/15er Tulle) Tupfen (@ 2 cm) auf ein Blech (Backpapier) dressieren.

Etwa 30 Minuten kihlen - anziehen/kristallisieren lassen.

7. Temperierte Kuvertlre auf der Handflache (Einweghandschuh) verteilen.
Truffel darin rollen und auf ein mit reichlich Kakaopulver bestaubtes Backpapier setzen.
Mit einem Gabelriicken ein wenig , herumrollen®.
Etwa 10 Minuten darin liegen lassen bis die Kuvertlre fest ist — evtl. kurz klhlen.
In einem breiten Mehlsieb den lberschiissigen Kakao , abschitteln™.



Beispiele:

Triiffel mit Gewlirzen z. B. Zimt oder Vanille ...

200 g Kuvertlire Zartbitter, 110 ml Sahne, Zimtstange oder %2 Vanilleschote
30 g cremige Butter

Triiffel mit Tee oder Kaffee

200 g Kuvertlire Zartbitter, 110 ml Sahne, 1 El Earl Grey oder Kaffeebohnen, (1 El Rum)
30 g cremige Butter

Triiffel mit Zitrusfriichten

200 g Kuvertlire Zartbitter, 100 ml Sahne, 2 Schnitze Zeste

1-2 Tl Zeste (feiner Abrieb), 1-2 El Zitrusfruchtsirup (Saft mit Zucker eingekocht)

evtl. einen Spritzer Zitrusfruchtsaft

30 g cremige Butter

Triiffel mit Fruchtmark

150 g Kuvertlire Zartbitter, 50 g Kuvertlire Vollmilch

60 ml Fruchtmark (z. B. Himbeere, Passionsfrucht, Mango ... ) und 30 ml Sahne
1 El Honig, 20 g cremige Butter

Beachten: Sahne und Fruchtmark separat erhitzen!

Karamelltriiffel

1 El Zucker hellbraun karamellisieren — vom Herd nehmen - mit 130 ml heiBer Sahne abléschen - Karamell
in der heiBen Sahne I6sen

200 g Kuvertilre Zartbitter

(1 El Rum), evtl. eine Prise Meersalz, 30 g cremige Butter

Nougattriiffel

150 g Kuvertlire Zartbitter, 70 g Nougat, 90 ml Sahne

Triiffel mit Spirituosen z.B. Rum, Amaretto, Grand Marnier, Cointreau, Baileys ...

200 g Kuvertlre Zartbitter, 100 ml Sahne, 2-3 El Spirituosen, 30 g cremige Butter

Triiffel mit Niissen oder Mandeln
200 g Kuvertilre Zartbitter
120 ml Sahne

2-3 El gemahlene oder gehobelte Nisse oder Mandeln (leicht gerbstet) — in der heiBen Sahne ziehen lassen

durch ein feines Sieb passieren - es wird nur die aromatisierte Sahne verwendet
20 g cremige Butter

Triiffel mit Krautern z.B. Minze oder Basilikum ...

200 g Kuvertlre Zartbitter, 110 ml Sahne, 10-15 Krauterblatter

30 g cremige Butter



