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C h a m p a g n e r - T r u f f e s  
 

Zutaten für 63 Stück 
 
Ganache 1  

75 g Zucker  

8 g Glukosesirup  

75 g Rahm Rahm mit Zucker und Glukose aufkochen bis sich der Zu-
cker aufgelöst hat. 

75 g Milchkuvertüre, 
gehackt 

Pfanne vom Herd nehmen und die Kuvertüre einrühren bis 
eine glatte Masse entstanden ist. 

30 g Butter Butter unter die Masse ziehen und diese etwas abkühlen 
lassen 

20 g Marc de Cham-
pagne 

Unter die Ganache rühren. Diese auf unter 30°C abkühlen 
lassen. 

63  Hohlkugeln, 
Milchschokolade 

Kugeln zur Hälfte mit der Ganache füllen. Abkühlen lassen. 

Ganache 2  

75 g Rahm Rahm aufkochen, Pfanne vom Herd nehmen. 

150 g Kuvertüre, zart-
bitter 

Kuvertüre hacken und im heissen Rahm zu einer glatten 
Masse verrühren. 

25 g Marc de Cham-
pagne 

Unter die Ganache rühren. Diese auf unter 30°C abkühlen 
lassen. 

   Die halb gefüllten Hohlkugeln nun ganz füllen. 

Truffes fertigstellen  

500 g Milchcouvertüre, 
temperiert 

Hohlkugeln verschliessen, fest werden lassen. 

   Kugeln in Kuvertüre tauchen, abtropfen lassen und auf ei-
nem Truffes-Gitter Couvertüre anziehen lassen, danach 
über das Gitter rollen, damit eine Igelstruktur entsteht. 
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