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Kochschokolade

Weifwein-Truffes

ca. 10 - 15 Stiick
Zubereitung ca. 35 min (zum Kishlen insgesamt 4 Std. )

450 ml WeiBwein (Gewiirztraminer) ¢ 130 g BASiC
40 (Milchkuvertiire) ® 45 ml Milch ¢ 40 g Trauben-
zucker (Dextropur) ® 30 g gekihlte Butter (klein
geschnitten)

Garnitur: ca. 80 g BASIiC 30 (Gelbe Kuvertiire)

1. Wein auf 150 ml einkochen und auskihlen lassen.
BASIC 40 in mdglichst kleine Stiicke schneiden.

2. Milch und Traubenzucker aufkochen, BASIC 40
zugeben und unter Rihren in der Milch auflésen.
Wein untermischen und g|aﬂ rihren. Butter nach und
nach in die Masse rilhren. Masse in eine Schiissel
fullen, mit Frischhaltefolie zudecken und 1 Stunde
kihl stellen.

3. Eine kleine Platte mit einem Stiick Backpapier be-
legen. Aus der Schokomasse mit einem kleinen Loffel
gleich grof3e Nockerln ausstechen. Zu glatten Kugeln
formen, auf die Platte setzen und ca. 3 Stunden kihl
stellen.

4. Fir die Garnitur BASIC 30 (Gelbe Kuvertire)
grob raspeln (Schokoladespdne), die Truffes darin
wadlzen und auf eine Platte setzen.

Rotwein-Truffes

ca. 10 — 15 Stiick
Zubereitung ca. 35 min (zum Kishlen insgesamt 4 Std. )

230 ml kraftigen Rotwein oder Banjuls oder Port-
wein oder Madeira Wein ¢ 130 g BASIiC 70 ¢ 50 g
zimmerwarme Butter

Garnitur: Kakaopulver

1. Wein auf 80 ml einkochen und auskihlen lassen.
BASIC 70 in kleine Stiicke schneiden und iilber Dampf
schmelzen (35°C - 40°C).

2. Butter ein wenig schaumig rishren. Wein und ge-
schmolzene Schokolade abwechselnd nach und nach
unter stéindigem Rihren in den Butterabtrieb gief3en.
Masse in eine Schissel fillen, mit Frischhaltefolie zu-
decken und ca. 1 Stunde kiihl stellen.

3. Eine Platte mit einem Stiick Backpapier be-
legen. Aus der Schokomasse mit einem kleinen Loffel
gleich grof3e Nockerln ausstechen. Zu glatten Kugeln
formen, auf die Platte setzen und ca. 3 Stunden kihl
stellen.

4. Truffes behutsam in Kakao wdlzen, Gberschissigen
Kakao entfernen und die Truffes auf eine Platte setzen.



