~ Kaathcho Bion Praline

Zutaten: Hilfsmittel:
7 : -
2 I?Ilster HohIkugeIT (VoIImllchschokoIa({e) 1 kleiner Kochtopf 3 ©
mit groRer runder Offnung (etwa 120 Stiick) SRR Sar dh e § %
Mittelgrole Schiissel S S
Triiffelfiflllung: Teigspachtel B 2
250 ml Schlagobers Messbecher % é
250 ml dunkles WeiRRbier Waage < ~
¢ (%2}
700 g edle Vollmilch-Schokolade Spritzbeutel mit kleiner runder g &
geraspelt oder gehackt Tille I g §
40 g Butter Pralinengitter % 0 o
100 ml dunkles WeiBbier Backpapier (ca. 30x40 cm) 038
2 Pralinengabeln

Zubereitung:

1. 700 g Vollmilchschokolade in die mittelgrofRe Schiissel abwiegen. ;

2. Schlagobers (250 ml) mit dem dunklen WeiRbier (250 ml) unter standigem Rihren erhitzen und leicht \\
zum Kochen bringen. Q

3. Triffelfallung herstellen: HeiRen Schlagobers mit WeiRbier tber die Vollmilchschokoladen-Raspel

geben und homogen verriihren.

nach 5 Minuten die Butter unterriihren.

ca. 15-20 Minuten bei Raumtemperatur abkiihlen lassen(! Wichtig, nicht in den Kiihlschrank stellen!)

wenn die Masse eine cremige Konsistenz erreicht hat, die 100 ml Weibier unterriihren.

Masse in den Spritzbeutel geben und jede Hohlkugel mit der Triffelmasse befillen.

Pralinen ca. 2- 3 Stunden stehen lassen.

Die Vollmilchschokolade raspeln und die Halfte vorsichtig im Wasserbad schmelzen. Schiissel mit

flissiger Schokolade vom Kochtopf nehmen, Boden abtrocknen und die andere Hélfte der Raspeln

unterrtihren. Schokolade so lange riihren bis die komplette Schokolade geschmolzen ist.

(Darauf achten, dass kein Wasser in die Schokolade tropft.) | Wichtig: Vor der weiteren Verarbeitung 2%

sollte sich die Schokolade leicht kiihl anfiihlen. Hierzu die fliissige Schokolade evtl. 10 min. stehen lassen; !\(bQ

aber 6fters umrihren. /

10. Pralinen einzeln in die flissige Schokolade geben. Jede Praline sollte komplett mit fliissiger Schokolade = " &

©oNo”a

ummantelt sein. Mit Pralinengabel herausholen und auf dem Gitter so lange rollen bis eine Igel-Form :\‘Q‘C\\\\\\:
entsteht. Dann die Pralinen mit den Pralinengabeln auf das Backpapier setzen (flache Seite der l'_\\i;\\'*‘\:?‘
Fullungsoffnung sollte dabei nach unten zeigen). ;“C\\}\\: ;
11. Jede Praline mit den weiRen Raspeln nach Wunsch bestreuen. ;~\\;¢‘S\£ S
('Wichtig: nur solange die Vollmilchschokolade fliissig ist, sonst bleiben die Raspel nicht an der Praline | _* :\\\\t:\\\ ;
haften) L

12. Dann mit jeder Praline den Schritt 10 und 11 wiederholen, bis alle Pralinen fertig dekoriert sind
13. Dukannst die Pralinen bereits nach 15-20 Minuten frisch genieRen

SEIT 2848

Viel Freude damit! Dauer: reine Fertigungszeit 2 Stunden plus Abkiihlzeit M'W
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