Pralineglace mit Erdbeeren

Kategorien:  Suessspeise, Kdlt, Eis, Praline, Erdbeere
Zutaten fur: 5Dl Eis

60 Gramm Zartbitter-Couvertuere; (*)
Qder -schokol ade
60 Gramm Nougat; Praline
250 Gamm M| ch
250 Gramm Rahm
1 Prise Salz
40 Gramm Zucker
2 Eigel b
1 Ganzes Ei
1/2 Orange; abgeri ebene Schal e
20 Gramm Grand Marni er
10 Gramm Amaretto
20 Gramm Cognac
NOUGAT
30 Gramm Zucker
30 Gramm  Frisch geschael te Mandel n
Butter

ERDBEERCOULI S

500 Gramm Er dbeer en
250 Gramm Zucker
250 Gramm Wal der dbeer en

Anleitung:

Zucker schnel zen, di e Mandel n zugeben. Unruehren, bis sich die
Zucker masse hel |l braun einfaerbt. Sofort auf ein bebuttertes Bl ech
ausgi essen. Die hart gewordene Masse pul veri sieren.

M| ch und Rahm auf kochen, sal zen. Zucker mt E und Eigel b schaum g
schl agen. Di e heisse MIchm schung unterzi ehen, alles zurueck in die
Pf anne geben. Mt Hol zl oeffel ruehren und vor dem Kochen halten, bis
sich Masse | eicht bindet. Achtung, sie darf auf gar keinen Fall zum
Kochen konmen.

Zer hackt e Couvertuere und Nougat pul ver unterm schen. Mt

abgeri ebener Orangenschale, Grand Marnier, Amaretto und Cognhac
abschmecken. Nach dem Erkalten in der Ei smaschine drehen oder im
Ti ef kuehl er gefrieren | assen.

Zum Coul i s di e gewaschenen Fruechte mt dem Zucker 15 M nuten |ang
m xen.

Zum Anrichten Coulis auf kalte Teller giessen. Pralineei skugeln
ausst echen und hi nei nl egen. Mt Wal derdbeeren unstreut auftragen.

(*) Couvertureschokol ade: Darunter versteht man eine an Kakaobutter
besonders rei che Schokol ade (31 bis 55 Prozent Fettanteil). Sie ist
besonders fuer di e Beduerfnisse der Konditorei geeignet. Es gibt
schwarze, helle und weisse Couvertuere. Mt fluessig gemachter
Couvertuere werden Fornen fuer Pralinen ausgegossen, Crenen und
Mousses angesetzt, wie sie zum Fuellen von Patisserie und Pralinen
benoeti gt werden. Couvertuere komm nornal erwei se in Bl oecken von
2,5 kg in den Handel. Grossverteiler bieten manchmal kl einere
Portionen an. Konditoren verkaufen auf Winsch Couvertuere fuer den



Pralineglace mit Erdbeeren

(Fortsetzung)

Hausgebr auch.

Vom Ungang nmit Couverture: Sie wird niemals in der Pfanne

geschnol zen, sondem nur ueber Danpf imBain-marie, im

M krowel | enherd oder i m Backofen. Sie darf keinesfalls hoeher als 40
Grad erhitzt werden und niemals mt Wasser vermischt, weit sie sonst
i hren G anz verliert und stunpf wird. Couvertuere mnuss bei

Raunt enperatur verarbeitet werden, denn sie erstarrt bei etwa 14 bis
17 Grad. Couvertuere wird am besten luftdicht in trockenen
Schraenken bei maxi mal 18 Grad auf bewahrt, denn sie ueberni nmt

| ei cht den Duft anderer aronaintensiver Nahrungsmittel in ihrer
Ungebung.



