Zimt-Walnuss-Truffel

g
WALNUTS
()

Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Kohlenhydrate: 10 g

Zubereitungszeit:
ca. 1 Stunde + Kuhlzeit

ungesattige Fettsauren: 8 g

.. 163 kcal/ 680 Fett: 12,3 ¢
Energie: KJ .
Davon geséttige 43
EiweiB: 2,19 Fettsduren: 9

Zubereitung:

1. WalnUsse in einem elektrischen Zerkleinerer fein mahlen. Sahne und Zimt in einen
Topf geben. Einmal aufkochen.

2. Kuvertlre und Kokosfett in kleine Stlicke schneiden und unter Rihren in der Zimt-
Sahne auflésen. Walniisse und Birnengeist einrtihren.

3. Eine rechteckige Form (ca. 15x21 cm) mit einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel
oder Klarsichtfolie auslegen. Die Triffelmasse einfiillen und glatt streichen. Uber
Nacht in den Kuhlschrank stellen.

4. Die weiB3e Kuvertlre in Stlicke schneiden und zusammen mit dem Kokosfett in eine
kleine Schissel geben. Auf einem hei3en Wasserbad schmelzen, dabei ab und zu
umrihren.

5. Die Triffelmasse stlirzen und die Folie abziehen. In 35 Stiicke (ca. 3x3 cm)

Zutaten fiir 35 Portionen :

50 g kalifornische Walnlisse
150 ml Schlagsahne
3 TL Zimt
300 g Zartbitter-Kuvertiire
25 g Kokosfett
3 EL Birnengeist*
AuBerdem
400 g weiBe Kuvertire
25 g Kokosplattenfett
35 schoéne kalifornische Walnusshélften
(85 Stiick = ca. 100 g)
*kann je nach Hersteller Gluten
enthalten

schneiden. Jedes Triffelstiick auf eine Gabel (am besten eine Pralinengabel) setzen und in die Kuvertlre tauchen. Auf ein Pralinengitter
setzen und mit einer Walnusshalfte verzieren. Da die Kuvertlire auf der gekuhlten Triffelmasse schnell fest wird, immer portionsweise

arbeiten. Triffel in den Kihlschrank stellen.

6. Triffel vorsichtig mit einem Messer vom Gitter I16sen. Nach Belieben in kleine Papier- oder Staniolmanschetten setzen. AnschlieBend

Triffel gut gekihlt aufbewahren.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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