Fur die Rumtruffel (fir ca. 100
Stiick):
200 g Butter

1 Vanilleschote

120 g Sahne

50 g Zucker

200 g Vollmilchkuvertire
160 g Bitterkuverttre

70 ml Rum

400 g Kuvertlre
150 g Kakao Pulver

Die Butter schaumig schlagen.

Die Vanilleschote der Lange nach halbieren und das Vanillemark
auskratzen. Vanillemark und Schote zusammen mit Sahne und Zucker
aufkochen und das Ganze durch ein Sieb passieren. Kuvertire fein
hacken, zusammen mit dem Rum zugeben und glattrihren.

Die Schokoladenmasse mit einem Schneebesen mit der Buttermasse
verrUhren.

Diese Fillung in einen Spritzbeutel mit Lochtille 10 geben und 100
kleine Haufchen auf ein Backpapier dressieren.

Alternativ die Masse in einen Hohlkérper (Pralinenform) spritzen und die
Kuvertiire dariiber geben. Uberschiissige Kuvertiire mit einem langen
Messer abschaben und anschlieRend kuhlen.

Nach ca. einer Stunde bei Raumtemperatur oder 10 Minuten im
Kihlschrank diese Haufchen zu Kugeln rollen.

400 g Kuvertlre auf 32 Grad temperieren. Die Kugeln erst in Kuvertire
tauchen, dann in Kakao walzen.




