Cocos - Rum - Canache

Kategorien:  Pralinen, Canache
Zutaten fur: 1 Rezept

ZUTATEN
300 Gramm Wi se Kuvertuere
100 m  Sahne
10 Gramm d ucoseei rup ( Kondi tor/ Backer )
30 Gramm Kokosraspel ( Fullung )
60 Gramm Mali bu - Rum Cocos - Likor
20 Gramm Butter
UBERRZUG
600 Gramm Wi sse Kuvertuere zum Tauchen
300 Gramm Kokosraspel ( Deko )

Anleitung:
Achtung !

Kann nur in Hohl kérper gefiallt werden, da die Masse nicht ganz fest
wird und damit nicht schnittfest ist!

Arbeitschritte : 1 Die Kuvertire schnelzen 2 Di e Sahne zusamen mit
dem d ucosesirup und der Hailfte des Likdr erhitzen (nicht kochen) 3
Butter anschliessend in die heisse Sahne geben und darin aufl 6sen 4
Di e geschnol zene Schokol ade mit der Sahnenasse vernmengen und gut

m schen. Es nuss eine honogene Masse entstehen. Vor dem Fillen die
Kokosraspel unterm schen 5 Masse mt der Gebackpresse in Hohl kor per
fall en. Enpfohlen: wei sse Hohl kugel n. 6 Auskihl en und erstarren

| assen, dann Ful | 6f f nung schliessen (deckel n). 7 Tauchkuvertire im
Wasserbad schnel zen und nmit der Pralinengabel tauchen. Anschliessend
entweder in Cocsraspel walzen (voll ummantel n) oder ein Prise Raspe
oben aufstreuen (je nach Geschnack).



