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ZUTATEN (FUR cA. 30 KUGELN)

300 g weile Kuvertire
100 ml Schlagsahne

200 g Gewdrzspekulatius
60 g gemahlene Mandeln
1-2 TL Zimt

4 EL Amaretto

UND SO WIRD 'S GEMACHT:  Zunéchst werden die 200g Gewiirzspekulatius fein
zerkriimelt. Am besten nehmt [hr Euch hierzu einen Food Prozessor oder Hacksler zur Hilfe.

Alternativ funktioniert es auch mit einem Plastikbeutel, in den Ihr die Kekse gebt, und einem
Nudelholz.

Dann nehmt |hr Euch ca. 120 g des zerkleinerten Gewtrzspekulatius ab, vermischt diese mit den
gemahlenen Mandeln und dem Zimt und stellt diese in einer grolen Schissel beiseite. Die
restlichen Kekse werden fir das Wenden der Kugeln bendtigt, also gut aufbewahren und nicht
naschen. ;-)

Jetzt wird die weille Kuvertlre (wer lieber dunklere mag, kann natirlich auch diese nehmen) in
einem Wasserbad geschmolzen und sowohl die Schlagsahne als auch der Amaretto
untergerihrt. Dann noch die Mandel-Spekulatius-Zimt-Mischung darunterheben und grindlich
verriihren bis eine homoegene Masse entsteht.

Die Triffelmasse in eine Auflaufform geben und fiir ca. 3 Stunden in den Kihlischrank stellen, bis
sie fest wird. Mit einem Teeloffel konnt Ihr im Anschluss die Masse abstechen und mit den
Handen zu Kugeln formen, sowie in den restlichen Spekulatius walzen. Fertig sind die leckeren
Spekulatius-Triffel mit Amaretto.

}
... und weitere leckere Rezepte findet lhr auf meinem Blog 6"’
¢ www.amitades.de ¢
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http://www.amitades.de/

