René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dubendorf

Nuss-Nougat Truffes

Zutaten fur ca. 60 Stuck

1 dl Rahm Aufkochen, vom Herd nehmen.

150 g Vollmilchkuverture Fein hacken, zum heissen Rahm geben und gut
umrthren bis eine homogene Masse entsteht.
Abkuhlen lassen bis sie zu stocken beginnt.

200 g Nussnougatmasse, hell, Woirfeln, mit dem Handriihrgerat unter die Ga-
zimmerwarm nache arbeiten. In Spritzsack abflllen.
60 Stick  Vollmilch-Hohlkugeln Ganache in die Holkugeln spritzen (nicht ganz
voll).
100 g Vollmilchkuverture, tem- Hohlkugeln verschliessen. Erstarren lassen.
periert
400 g Vollmilchkuvertire, tem- Truffe-Kugeln einzeln in der Kuvertiire wenden,
periert gut abtropfen lassen und auf Backtrennpapier
setzten.
200 g Puderzucker Kurz vor dem Erstarren der Kuvertlre, die Trif-

fes im Puderzucker wéalzen.
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