Canache - Bonbons

Kategorien:  Pralinen, Konfekt, Canache, Eigen
Zutaten fur: 24 Praine

24 Sauer ki rschen i n Branntwein ei ngel egt
CANACHE
250 Gramm Zartbitterkuvertuere
150 m  Schl agsahne
1 Essl. Rum
CREPES
1 Ei
250 mMm Mlch
1 Teel . Erdnussoel
80 Gramm Mehl
1 Essl. Brauner Zucker
1 Prise Salz

Butter; zum Backen

UEBERZUG
100 Gramm Zartbitterkuvertuere
1 Teel . Erdnussoel
Anleitung:

Fuer di e Canache die Kuvertuere mt einem Messer hacken. Die Sahne
fast aufkochen |assen, dann vom Herd zi ehen und di e gehackte
Kuvertuere dazugeben. Etwas warten, bis die Kuvertuere in der Sahne
zu schnel zen begi nnt, dann kraeftig unmruehren, bis ei ne honobgene
Masse entstanden ist. Rum unterruehren und ueber Nacht kuehl stellen.
Di e Canache- Crene am naechsten Tag i m WAsser bad etwas erwaer nen,
damt sie w eder weicher wird. Umuehren, bis sie schoen glatt ist.
Zwi schendurch i mrer wi eder mt dem Schneebesen durchruehren, damt
sie nicht fest wird. Notfalls fuer kurze Zeit in ein warnes
Wasserbad stellen, damit sie saenmig bleibt. Crepes: E mt dem Cel
und der Haelfte der MIch verm schen. Mehl, Salz und Zucker

hi nzuf uegen. Nach und nach mt der restlichen MIlch den Teig
anruehren. 1 Stunde kuehl stellen. Die Crepes in kleinen Blini-

Pf annen von 12 cm Durchnesser in Butter ausbacken (oder in einer
grossen Pfanne 3 bis 4 Crepes nebenei nander). Die Crepes zw schen 2
Tel |l ern abkuehl en | assen (der obere Teller nuss ungedreht werden),
so dass sie nicht austrocknen. Die noch warmen Crepes auf einer
Seite mit einer Mschung aus zerl assener Butter und Zucker
bestreichen. In die Mtte der gebutterten Crepe-Seite 1 Teel oeffel
der Canache-Crene setzen. Darauf kommt 1 Sauerkirsche, die w eder
mt der Creme bedeckt wird. Nun die Crepe rundherum nach oben

kl appen und wi e zu ei nem kl ei nen Beutel schliessen. Den Rand w e bei
ei nem Vor hang gl ei chnaessig in Falten | egen und diese nt einem

Hol zst aebchen feststecken. Dabei durch jede einzelne Falte

dur chst echen. Fuer den Ueberzug, die Kuvertuere i m Wasser bad

schnel zen | assen, das Cel hinzufuegen. Ueber eine Sal at schuessel
zwei Spiesse in Abstand von 3 bis 4 cmlegen. Der Unterteil der
Bonbons mt Hilfe der Hol zstaebchen in di e geschnol zene Schokol ade
tauchen und anschliessend zw schen di e bei den Spi esse haengen.

Erkal ten und fest werden | assen. Verwendung der restlichen
Kuvertuere: die geschnol zene Kuvertuere mt Hilfe eines Pinsels zu
ei ner dicken Schicht auf junge, weiche gruene Baunbl aetter auftragen.
Di e Baunbl aetter nmuessen unbedi ngt frisch gepflueckt und el astisch



Canache - Bonbons

(Fortsetzung)

sein. Kuehl stellen und fest werden | assen, dann die gruenen

Bl aetter vorsichtig von den Schokol adebl aettern abzi ehen, ohne di ese
mt den Fingern zu beruehren, damt die Kuvertuere nicht schml zt.

Di e Schokol adebl aetter dekorativ auf einer Platte anordnen, die
Canache- Bonbons dazwi schen anordnen.



