REZEPTKARTE | Printentriiffel mit Gewiirz-Bliitenzucker.




PRI NTENTRO FFEL mit Gewiirz-Bliitenzucker.

Als kleines Naschwerk zum
Kaffee oder als Mitbringsel
fiir Freunde. Diese besondere
SiiBigkeit aus Ocher Printen
habt Ihr sicher noch nicht
probiert.

Fiir die Triiffel ca. 20 Stiick
100 g Krduterprinten

| Bio Orange (Saft und Schale)
20 g weiche Butter

20 g Schokolade zartbitter

2 Prisen Salz

30 g Gewiirzbliitenzucker

. Die Schale der Orange mit einer feinen Reibe zur Hidlfte abreiben und beiseite stellen.

Dann den Saft auspressen und in einem kleinen Topf erhitzen. Bei mittlerer Hitze unter
gelegentlichem Riihren sirupartig einkochen lassen. Zum Abkiihlen beiseite stellen.

. Die Printen mit einer groben Reibe hobeln und in eine Schiisse! geben.
. Die Schokolade mit einem Messer kiein hacken. Maximal 3-4mm grof3. Die Stiicke miissen

aber nicht alle gleich groB sein.

. Die Butter, die Orangenschale, den eingekochten Saft, die Schokolade und das Salz mit in

die Schiissel geben und alles gut vermengen. Fiir etwa eine halbe Stunde kalt stellen.

. Den Gewiirzbliitenzucker in eine flache Schale geben.
. Jetzt werden mit einem Teeloffel Nocken abgestochen und diese in der Hand geformt. Dabei

zu Beginn die Masse erstmal gut zusammenpressen um sie zu verdichten. Dann mit den

Handfldchen in einer kreisenden Bewegung zu einer Kugel formen.

. Zum Schiuss die Kugeln nach und nach im Bliitenzucker wenden, um sie damit rundum zu

panieren.
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