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# Néahrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Energie. 190 keall 791
9

EiweiB: 2,7 g Fet: 1469

Kohlenhydrate: 12,8 g

Zubereitung:

1. Die Walnlisse hacken. Butter und Sahne in einen Topf geben und langsam
erhitzen. Die gehackte Kuvertiire zufligen und unter Rihren schmelzen. Zimt und
Kirschwasser-Back zufligen und verriihren. Die Truffelmasse in eine Metallschissel
flllen und unter Rihren im kalten Wasserbad abkuhlen lassen. AnschlieBend mit
kiihlen Handen haselnussgroBe Kugeln formen und in den gehackien Walnlssen
walzen. Die Triffel ca. 1 Stunde abgedeckt in den Kiihlschrank stellen.

2. Inzwischen die Zartbitter-Kuvertiire hacken und im warmen Wasserbad nach
Packungsanweisung schmelzen. Die Walnusshalften zur Halfte in die Kuvertire
tauchen, etwas abtropfen lassen. Auf Backpapier legen und trocknen lassen.

3. Die weiBe Kuvertiire hacken und ebenfalls im warmen Wasserbad schmelzen.

Zutaten fiir 20 Portionen :

75 g kalifornische Walnlsse
20 g Butter
50 ml Sahne
200 g weiBe Kuvertire
1TL Zimt
1 Packchen Kirschwasser-Back oder einen EL
Kirschwasser
Dekoration:
50 g Zartbitter-Kuvertiire
125 g Walnusse (ca. 20 Walnusshalften)
150 g weiBe Kuvertiire

AnschlieBend die Walnuss-TrUffel jeweils auf eine Pralinengabel legen und nacheinander mit weiBer Kuvertire tberziehen. Mit den
Walnusshalften verzieren und auf einem Pralinengitter fest werden lassen. Die Triffel im Kuhlschrank lagern.

Die Walnuss-Triffel sind ca. 14 Tage haltbar.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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