


Schokoladentriiffel*

125g dunkle Schokolade, extrafein
1 Eigelb

759 Butter, sehr weich

1EL Creme fraiche

50g Puderzucker

2EL  Whisky, Rum oder Cointreau
2EL ungesiiBter Kakao

Im Wasserbad bei kleiner Flamme die Schokoladenstiicke ohne Umrihren
schmelzen lassen. Aus dem Wasserbad herausnehmen. Eigelb mit einem Holzl6ffel
rasch unterriihren, dann die weiche Butter Stlick fir Stlck, die Creme fraiche, den
gesiebten Puderzucker und den Alkohol.

Die Schokomasse mind. 3 Stunden im Kuhlschrank abkihlen lassen. Mit einem
Teeloffel kleine Triffel formen, in ein Glas mit dem Kakao fallen lassen und mit
Hilfe einer Gabel herausnehmen. Auf einer Platte anrichten und vor dem Servieren
mind. eine Nacht in den Kihlschrank stellen.

*original franzdsisches Rezept von Francoise Bernard



mach mit: jeden Tag eine Adventskarte
www.elkjefoto.de/advent
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