Bundische Akademie Live 2014
Uberbiindische Tagung zu Liidersburg

Zimttriuffel

Nicht nur in der Weihnachtszeit ein leckeres Rezept fiir dessen Zubereitung man ca. 50
Minuten braucht und dann fiirs fest werden lassen nochmal 8 Stunden einplanen sollte

Man nehme (fiir 35 Stiick):

Fiir die Triiffel:

* 140g Vollmilchkuvertiire
* 70g Zartbitterkuvertiire
* 80g Sahne

* 1TL Zimtpulver

* 20g Cognac

» 80g weiche Butter

Fiir die Hiille:

* 400g Kuvertiire
* 200g Puderzucker
AuBerdem:
» Einen stabilen (das ist sehr wichtig!) Spritzbeutel

Zuerst hackt man die Kuvertiire. Die Sahne aufkochen, den Topf vom Herd nehmen und
das Zimtpulver und die Kuvertiire einriihren. Abkiihlen lassen bis die Masse lauwarm ist,
dann den Cognac unterriihren und abgedeckt mindestens 6 Stunden fest werden lassen.

80g Butter schaumig schlagen und nach und nach unter die Masse heben. Mit dem
Spritzbeutel 45 ca. 2,5cm groBe Tupfen auf ein Backpapier setzten und das ganze 2
Stunden fest werden lassen.

Zum Uberziehen die Kuvertiire, die noch fiir die Hiille iibrig ist, hacken, schmelzen und
temperieren. Den Puderzucker in einen Teller sieben. Die Triiffelspitzen flach driicken. Die
Triiffel dann in den Handflachen ziigig mit Kuvertiire iiberziehen und im Puderzucker
wilzen und auf einem Backpapier wieder fest werden lassen.
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