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300g



Vollmilchschokolade

100g



Sahne 

1 Stk



Zimtstange

50g



Weiche Butter

150g



temperierte Zartbitterkuvertüre





Baileys nach Geschmack





Kakaopulver

Vollmilchschokolade fein hacken; Sahne und Baileys mit der Zimtstange zum kochen bringen, die gehackte Kuvertüre in die Sahnemischung geben und in wenigen Zügen glatt rühren
Die Ganache mit Klarsichtsfolie abdecken und bei Zimmertemperatur Ca.12 Stunden ruhen lassen.

Die Ganache dann mit einem Schneebesen kräftig aufschlagen und dabei die weiche Butter nach und nach einarbeiten. Die Masse in einen Spritzbeutel geben und ca. 30 mundgerechte Tupfen auf ein Butterpapier setzen. Trüffel 1 Stunde trocknen lassen.

Kakaopulver in einen tiefen Teller geben und die temperierte Kuvertüre bereitstellen.

Für jeden Trüffel beide Handflächen mit etwas temperierter Schokolade bedecken und den Trüffel in den Händen rollen, bis er rundherum mit Kuvertüre umhüllt ist. Die Trüffel in das Kakaopulver legen und mit der Pralinengabel darin wälzen 
Die Trüffel nach Ca. 2 Minuten mit der Pralinengabel herausnehmen und auf Butterpapier ablegen.


