Eierlikor - Kisschen

Kategorien:  Pralinen, Konfekt
Zutaten fur: 1 Rezept

400 G amm Wi Be Kuvertire
1 Zitrone
80 Gramm Sahne
4 St icke Wirf el zucker
100 Gramm Weiche Butter
3 Dot t er
100 Gramm Puder zucker
1/ 16 Ltr. Eierlikor
100 Gramm Hal bbitter-Kuvertire
Zucker perl en zum Ver zi eren
30 Bunt e Papi erkapsel n aus Metallfolie; ca.

Anleitung:

Di e wei Be Kuvertire fein hacken, die Zitrone heil3 waschen,
abtrocknen und mt dem Wirfel zucker die Halfte der Zitronenschal e
dunn abrei ben. Sahne sanft erhitzen und die Kuvertire sow e die
Butter darin schnelzen. Dotter mt Zucker und dem

Zi tronenwlr f el zucker in einer Schissel verrihren. Wasser zum Sieden
bringen, die Schissel darauf setzen und di e Masse Uber dem hei Ren
Danpf di ckschaum g schl agen, danach mt dem Ei erlikér zur Schokol ade-
Sahne geben, die Crene bei geringer Htze unter standi gem Rihren
erhitzen, bis sie sich bindet, sie darf dabei nicht kochen. Die
Crenme in eine Schissel geben, diese in eiskaltes Wasser setzen, die
Crenme unter Rihren abkihl en | assen, wenn sie fest zu werden begi nnt,
in einen Spritzbeutel mt Sternttlle fillen und in die

Pral i nenkapsel n spritzen, die Eierlikodrkisschen zugedeckt 3 Stunden
kuhl en, die Hal bbitter-Kuvertire schnel zen, tenperieren und auf die
Kisschen tréufeln, sie jedoch nicht vollig damt d{berzi ehen, danach
dekorativ mt den Zuckerperlen verzieren, gekuhlt aufbewahren, die
Ei erli korkisschen bl ei ben ca. 1 Wche lang frisch

Qut en Appetit!



