
Cacao & Coco Truffles 

Zubereitung 
 

1. Tu alle Zutaten – ausser die Kokosstreusel - in einen Hochleistungsmixer oder Küchenmaschine und lass 
es so lange mixen, bis ein klebriger Teig entsteht.  
 

2. Forme nun kleine Trüffeln mit den Händen. Tipp: Es funktioniert am besten wenn die Hände ein wenig 
Feucht sind. Bestreue einen Teller mit ein wenig mehr Kokosraspeln und rolle die Trüffel nacheinander 
vorsichig über die Raspeln, bis sie komplett bedeckt sind.  
 

3. Lass die Trüffel für eine gute Stunde im Kühlschrank kühlen. Beachte dass der Kokos die Trüffel relativ 
fest werden lassen wird, da das freigesetze Öl der Kokosrapseln bei niedrigen Temperaturen hart wird. 
Wenn sie zu fest sind, einfach bei Raumtepmeratur ein wenig weicher werden lassen, bevor sie serviert 
und gegessen werden.  
 

 

 

 

 


