G|theinge|ee-pra|inen
Zutaten fir 63 Stuck

GlUhwein (Teil 1) 130 g

Pektin 39

Kristallzucker (Teil 1) 14 g

Kristallzucker (Teil 2) 140 g

Glukose 40 g

Gluhwein (Teil 2) 709

Wasser 29

Zitronensaure 29

Hohlkérper | dunkel 63 Stk.
Menge: 63 Stuck
Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
Auskuhlzeit: 2 Stunden
Haltbarkeit: 1 Monat

Und so gehts:

1.

Koche den Gluhwein (Teil 1) in einer Pfanne auf. Vermische jetzt das Pektin mit dem Zucker (Teil 1)
und gib das Gemisch zum kochenden Gluhwein.

Gib nun den zweiten Teil des Zuckers sowie die Glukose zu dem heissen Gluhwein und koche alles
auf 105 °C auf. Nutze zur Temperaturkontrolle ein Zucker-thermometer.

Sobald die Masse etwas abgekuhlt ist, kommt der restliche Glihwein hinzu und wird gut darunt-
ergemischt.

Abschliessend musst Du die Zitronensaure kurz im Wasser aufldsen und dann unter die fertige
Geleemasse mischen.

Fllle das Gelee in eine Plastikflasche oder einen Spritzbeutel und lasse es ca. 2-3 Stunden im
Kuhlschrank runterkthlen.

Fullen & Dekorieren

3.

Fille Deine Truffeshohlkdrper mit dem Gelee und verschliesse abschliessend die Offnung mithilfe
eines Cornets mit temperierter Couverture oder Kuchenglasur.

FUr die Dekoration musst Du einfach etwas Schokolade auf Deine Handflache geben, das verschlos-
sene Truffes darin rollen und abschliessend in der Dekoration Deiner Wahl walzen.



Wir empfehlen Dir, die Truffes in ein hohes Glas mit zerstossenen Huppenflocken oder Kakaopulver
zu geben, dieses zu schutteln und somit das Truffes zu dekorieren. Diese Methode ist am einfachsten
und geht auch sehr schnell.

FUr das gewisse optische Etwas kannst Du die fertigen Truffes auch noch mit Goldpuder bestauben!
Du kannst das Goldpuder auch schon vorher mit den Huppenflocken mischen, das gibt auch ein tolles
Ergebnis.

Lagerung & Haltbarkeit:

Die Gluhweingelee-Pralinen lassen sich bei Raumtemperatur ca. einen Monat aufbewahren und im
TiefkUhler bis 3 Monate.



