Schokoladen - Kuvertire-(Glasur)

Kategorien:  Grundlagen, Informationen
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

300 Gamm Kuvertire

Anleitung:

Dam t der Ueberzug schoen gl aenzend wird und nicht grau und streifig,
verfaehrt man am besten so: zunaechst zwei Drittel davon im

Wasser bad vorsichtig schnel zen | assen. Dann die restliche, in

St uecke gehackte Kuvertuere hi nzufuegen und i m Wasserbad so | ange
ruehren bis alles geschnol zen ist. Die Schokol ade sollte handwarm
auf den Kuchen gestrichen werden (mt Pinsel oder Spachtel).

A ei chmaessiger wird der Ueberzug, wenn man den Kuchen mit der
Kuvertuere uebergi esst. Dafuer den Kuchen auf einem Rost in eine
Auf f angschal e setzen, damit die heruntertropfende Kuvertuere

auf gef angen wi rd. Den noch feuchten Schokol adenguss nach Bel i eben
z.B. mt Hagel zucker, ganzen oder gehackten Mandel n, Pistazien oder
Wl nuessen verzi eren.



