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Bendtigte Zutaten

200 g
50¢
3049
1EL
1 EL

etwas

Kuverttire (weiR)
Premium Schlagobers
Premium Teebutter
Honig

Honiglikér

geriebene Mandeln
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WeilRe Schokoladentruffel mit
Honig

Cremige Truffelkugeln selber machen. Diese weilsen
Schokoladentruffel sind fein, cremig und voller stiftem
Honigaroma, perfekt fur GenielRer. Wer Truffelkugeln
selber machen mochte, braucht nur wenige Zutaten.
Die Kombination aus weilser Kuverture, einem Hauch
Honig und Mandeln sorgt flr unvergleichlich zarte
Schokoladentruffel, die auf der Zunge zerschmelzen.
Auch Liebhabern von Milchschokoladentruffeln gefallt
diese Variante durch ihren milden Geschmack und ihre
samtige Textur.

Anleitung

1. Die weile Kuvertlre fein hacken und in eine Schissel geben.

2. Das Schlagobers aufkochen und UGber die Kuverture gieBen. Die restlichen
Zutaten dazu geben und glattrihren.

3. Die Schussel abdecken und Uber Nacht im Kiihlschrank kaltstellen.

4. Die geklhlte Masse aus dem Kuhlschrank nehmen und mit feuchten
Handen kleine Ballchen formen. Diese in geriebenen Mandeln walzen.

Tipps fur perfekte Schokoladentruffel

Variationen: FUr klassische Milchschokoladentriffel einfach Milchkuvertire
statt weilBer Schokolade verwenden.

Geschmack verfeinern: Vanillezucker oder feine Gewlrze (z. B. Kardamom)
machen die Triffel noch aromatischer.

Serviervorschlag: In kleinen Papierférmchen anrichten, ideal als Geschenk
oder edles Dessert.
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https://www.milch.com/de/produkte/premium-schlagobers-24/
https://www.milch.com/de/produkte/premium-teebutter-22/
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