ODER TEE

GeniefRen

Rezept von Lisa Rudiger aus der Sendung Kaffee oder Tee vom 07.05.2026
Tiramisu-Triiffel-Pralinen Fur 25 Stiick

Zutaten:

Fur die Triiffelmasse

30 g Loffelbiskuits

200 g Kuverture, weild

70 g Schlagsahne

2 EL Espresso, kalt (oder starker Kaffee)

Fir die Fertigstellung
100 g Loffelbiskuits

2 TL Back-Kakao

150 g Vollmilch-Kuvertire

AuBRerdem

Blitzhacker

flacher Teller

Backpapier

Schlagkessel mit Standring (oder Edelstahlschiissel)

Zubereitung:

1. Fiir die Triiffelmasse die Loffelbiskuits am besten in einem Blitzhacker fein zerkleinern.
Die Kuvertire mit einem grof3en Messer klein hacken.

2. Die Sahne in einen kleinen Topf geben und bei mittlerer Hitze aufkochen.

3. Den Topf von der Kochstelle nehmen und die gehackte Kuverttire unterriihren, bis diese
vollstandig aufgeldst ist.

4. Espresso und Loffelbiskuits unterrihren und die Masse abgedeckt mindestens 6 Stunden
in den Kuhlschrank stellen, bis sie festgeworden ist.

Lisas Tipp: Am besten bereiten Sie die Truffelmasse am Vortag zu und lassen sie
abgedeckt bei Zimmertemperatur (nicht im Kihlschrank) festwerden.

5. Einen flachen Teller mit Backpapier auslegen. Aus der Masse mit sauberen Handen 25
Kugeln (a etwa 12 g) formen und auf dem vorbereiteten Teller festwerden lassen.

6. Zur Fertigstellung der Triffel die Loffelbiskuits am besten in einem Blitzhacker fein
zerkleinern. Die Brosel und den Kakao in eine flache Schale geben und mischen.

7. Die Kuverture mit einem groRen Messer klein hacken. 100 g Kuvertlre in einen
Schlagkessel mit Standring geben und Uber einem heilRen Wasserbad unter Rihren bis zu
einer Temperatur von etwa 40 Grad schmelzen.

8. Den Kessel vom Wasserbad nehmen und die geschmolzene Kuvertire mit der restlichen
gehackten Kuverture (50 g) unter gelegentlichem Rihren auflésen und wieder abkuhlen.
9. Die Kugeln nacheinander am besten mit sauberen Handen mit der geschmolzenen
Kuverture umhillen, sofort in den Broseln walzen und auf Backpapier trocknen lassen.

10. Die Truffel halten sich luftdicht verpackt etwa 1 Woche.

Das Video zum Rezept finden Sie hier:
https://lwww.swr.de/video/sendungen-a-z/kaffee-oder-tee/rezept-tiramisu-trueffel-
pralinen-100.html

Bitte beachten Sie, dass unsere Videos eine Sichtbarkeit von 2 Jahren haben und
nach Ablauf der Frist nicht mehr zu finden sind.
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