Bedello — Pralinen- und Confiserierezepte Pralinenr  ezepte

Rahm-Truffes welss

Fur die Fullung:
200g Rahm (=Sahne)
500g weisse Couverture

Die Couverture zerhacken und in eine Schiissel geben. Den Rahm aufkochen und zur
Couverture geben und solange glatt riihren, bis alle Bestandteile der Schokolade aufgeldst
sind. Zu Truffes formen oder in Truffeshohlkugeln abftllen. Mit der Spiralgabel in weisser
Couverture trempieren.

Mit 1 kg Truffesmasse konnen etwa 2 Folien Hohlkugeln (126 Stk.) gefullt werden.



