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Ovomaltine Crunchy
Schokolade

Butter
Vanilleschoten
Sahne

Zimtpulver
Ovomaltine Schoko
Pulver

ovomaltine

* Die Schokolade grob hacken. Mit der Butter in eine Metallschiissel geben und iiber dem heien Wasserbad schmel-
zen lassen. Die Vanilleschoten langs aufschneiden und das Mark herauskratzen. Sahne, Vanillemark und % TL Zimt
unter die geschmolzene Schokolade riihren und diese 2 Std. kalt stellen.

* Das Ovomaltine Schoko Pulver mit dem iibrigen Zimt mischen und auf die Arbeitsflache oder in einen tiefen Teller
geben. Mit einem Teel6ffel jeweils eine etwa kirschgroBe Menge Triiffelmasse abstechen, zu Kugeln rollen und in
der Schoko-Pulver-Mischung wélzen.

* Ein Brett mit Backpapier belegen und die fertigen Triiffel mit etwas Abstand darauf legen. Fiir weitere 2 Std. kalt
stellen, dann kénnen sie verspeist oder verpackt werden. Sie halten kiihl und dunkel gelagert gut 10 Tage.

* Tipps: Achten Sie darauf, dass die Schiissel iber dem heiBen Wasserbad hangt und dabei keinen Wasserkontakt
hat. Uber dem Dampf schmilzt die Schokolade sanft, ohne dass sich die Kakaobutter trennt.

* Statt Zimt konnen Sie auch gemahlene Kurkuma verwenden.
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