PottRausch

Granatapfel Schokoladentruffel

Naturliche Zutaten,
ohne kiinstliche Aromen

Intensiver Granatapfelgeschmack,

leuchtende Farbe

! Vielseitig: Pur, auf Eis
\\:[ oder als Cocktailzutat

Zutaten

+ 200 g Zartbitterschokolade (mind. 60 %
Kakaoanteil)

* 100 ml Sahne

* 30 g Butter

* 2 EL Pottrausch RuhrRubin

* 1 Prise Meersalz (optional - fur mehr Tiefe)

Zum Walzen:

+ 20-25 g gefriergetrocknete Himbeeren, fein
gemahlen

Kontakt
\ 0209 12345
info@pottrausch.de
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Pottrausch by Mediato

Zubereitung

1.

Breche oder hacke die Zartbitterschokolade in kleine
Stucke und gebe sie in eine hitzebestandige Schussel.

. Erhitze die Sahne in einem kleinen Topf, bis sie leicht

zu kdcheln beginnt (nicht sprudelnd kochen lassen).

. Nehme die Sahne vom Herd, gebe die Butter hinzu

und ruhre, bis sie vollstandig geschmolzen ist. An-
schlieBend flige den RuhrRubin hinzu und verrihre
alles grundlich.

. GieRRe die heile Sahne-Likdr-Mischung Uber die ge-

hackte Schokolade und lasse sie etwa 1 Minute
stehen. Danach umrudhren, bis eine glatte, homogene
Ganache entsteht.

. Optional kannst du eine Prise Meersalz hinzufigen -

das intensiviert die Aromen.

. Decke die Schussel ab und stelle die Masse fur

mindestens 3 Stunden (oder Uber Nacht) in den Kuhl-
schrank, bis sie fest genug zum Formen ist.

. Entnehme mit einem Teeloffel kleine Portionen der

Masse und rolle sie zligig mit den Handen zu Kugeln.

. Walze die fertigen Kugeln nach Belieben in gefrierge-

trockneten Himbeeren.



