‘ O TIRAMISU- UND RAFFAELLOKUGELN

HiK

Zutaten Tiramisukugeln:

24 Biskotten

140 g Puderzucker

2 Fldschchen Rumaroma

2 TL Zimt

2 TL Vanillepulver oder 1 Pkg Vanillezucker
2-4 EL Kaoffee

250 g Mascarpone

50 g Backkakao

Zutaten Raffaellokugeln:

500 ml Milch

180 g Zucker

170 g Maisstarke

100 g weiBe Kuverture fein gehackt

200 g fein gemahlenen Kokos

250 g Butter auf Zimmertemp.

200 g Mandeln oder HaselnUsse (blanchiert)
ca. 150-200 g Kokos zum Wenden

Zubereitung Tiramisukugeln:

e Biskotten zusammen mit dem Puderzucker, Zimt und Vanillepulver fein mahlen.

e Die Masse mit dem Rumaroma betrdufeln, Kaffee und Mascarpone hinzufigen und gut
durchkneten.

¢ Mithilfe eines Kugelformers immer dieselbe Menge an Masse herausnehmen und
daraus Kugeln formen. Diese im Kakao walken und kUhl stellen.

e Sie sehen noch schéner aus, wenn man sie mit etwas Goldpuder bestreut. Falls Kinder
mitessen, statt dem Kaffee Milch verwenden. Halten sich etwa 10 Tage im KUhlschrank.

Zubereitung Raffaellokugeln:

e |In einer Schussel vermischt ihr die Stérke mit dem Zucker. In der Zwischenzeit erwarmt inhr
die Milch. Sobald sie anfangt zu kochen, fugt ihr die Starkemischung und die fein
geriebene Schokolade hinzu.

e Wichtig: jetzt braucht ihr etwas Ausdauer und durft nicht aufhdren zu rUhren (am
besten mit dem Schneebesen). Es dauert etwa 2-3 min bis die Schokolade
geschmolzen ist und die Masse sich verfestigt hat.

e Sobald sich am Boden des Topfes kleine Klumpen bilden, nehmt den Topf vom Herd
und rohrt kraftig weiter. Die Masse wird immer dickflUssiger und zGher und hat eine
festere Konsistenz als klassischer Pudding. Deckt sie mit Frischhaltefolie ab, sodass diese
die Masse berGhrt und stellt sie kUhl.

e Mixt die zimmerwarme Butter bis sie schén cemig ist. In die Butter kommt dann
|6ffelweise der kUhle Pudding. Dann fugt inr noch den Kokos hinzu und rohrt mit dem
Mixer kurz weiter.

e Deckt die Masse mit Frischhaltefolie ab und stellt sie fur mind. 1 Stunde kUhl. Dann ist die
Masse etwas fester und IGsst sich formen. Nehmt am besten mithilfe eines Kugelformers
immer dieselbe Menge an Puddingmasse heraus und formt kleine Kugeln. Drockt in die
Mitte jeder Kugel eine Mandel oder Haselnuss und wendet die Kugel im Kokos.

e KUhlt die Kugeln gut und serviert sie z.B in kleinen Papierférmchen. Falls ihr keine
blanchierten Mandeln/HaselnUsse findet, GbergieBt normale Mandeln/HaselnUsse mit
heiBem Wasser und lasst sie eine Weile stehen. Dann kdnnt ihr die
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‘ O TIRAMISU- | RAFFAELLOKUGLICE

HiK

Sasfo;c: tiramisukuglice:

24 piskota

140 g SecCera u prahu

Y2 flasice rumarome

2 kaskice cimeta

Y2 kaskice vanilije u prahu ili 1 pak vanilin Secera
2-4 kasike kafe

250 g mascarpone sira

50 g kakaa za kuhanje

Sastojci raffaellokuglice:

500 ml mlijeka

180 g Secera

170 g gustina

100 g bijele Cokolade/kuvertire

200 g sitno mljevenog kokosa

250 g maslaca na sobnoj temp.

200 g badema ili liesnjaka (blansiranih)
ca. 150-200 g kokosa za uvaljanje

Priprema Tiramisukuglica:

Piskote skupa s Secerom u prahu, cimetom i vanilijom sitno samljeti.

U smjesu dodati rumaromu, kafu, mascarpone sir i dobro premijesiti.

Najbolje pomocu spravice za formiranje kuglica vaditi uviiek istu koliCinu smjese i
formirati kuglice, koje potom uvaljate u kakao i stavite na hladenje.

Jos ljepse izgledaju ako ih pospete s ziatnom bojom u prahu. Ako i djeca jedu kuglice,
stavite umjesto kafe mlijeko. U frizideru se drze do 10 dana.

Priprema Raffellokuglica:

Pomijesajte gustin i Secer. Mlijeko stavite da prokuha.

U klju¢alo mlijeko dodajte smjesu od gustina i Secera a odmah zatim i sitno sjeckanu
bijelu Cokoladu.

Sad je bitho da konstantno mijesate. Masi treba 2-3 minute da se cokolada istopi i
nastane puding.

Cim se na dnu lonca poc&nu stvarati grudvice, maknite Serpu sa vatre | dobro
promijesajte (ja koristim jaku metlicu za snijeg) kako bi se masa zgusnula a grudvice
nestale.

Masa je gusca od obic¢nog pudinga. Prekrijte je prozirnom folijom tako da dodiruje
puding i stavite na hladenje.

Mikserom kremasto umutite maslac i postepeno mu dodajite ohladeni puding.
Smjesu mutite jedno 2 min, zatim dodajte kokos, promijesajte, prekrijte prozirnom
foljom i stavite na hladenje na najmanje sat vremena.

Kad se smjesa stvrdnula, rukama formirajte kuglice iste veliCine, u sredinu svake stavite
oguljeni liesnjak ili badem, te ih uvaljajte u kokos.

Dobro ohladene kuglice servirajte u malim tanjiricima ili papirnim kosaricama.

U slu¢aju da nemoZete naci blansirane bademe ili ljesnjake, koristite klasiCne koje
prelijete vrelom vodom i ostavite na nekoliko minuta da stoje. Nakon foga se kozica
moze lakse skinuti.
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