Fruchtcreme.

Kategorien:  Pralinenhilsen, Pralinen, Eigen
Zutaten fur: 1 Rezept

500 Gramm Rohmar zi pan
50 G anmm St aubzucker
150 Granm Fondant ( gi bt s bei m Kondi t or/ Backer )
1/8 Ltr. L&uterzucker
3/ 16 Ltr. Cointreau
35 Gramm O angenpul ver

Etwas Invertase(Frischhaltemttel)
Kandi ert e Orangenst lcke
Pral i nenhtl sen - Al um ni um
Dunkl e Kuvertuere

Anleitung:
Achtung Grosse Menge !

Di e Al um niunpralinenhil sen mt verdinnter tenperierter Kuvertuere
ausgi essen.

We geht das ? Tenperierte Schokol ade/ Kuvertire in grosse

Papi erspritztite fallen an der Spitze kleine Spitze mt der Schere
abschnei den, so dass di e Schokol ade nicht zu schnell auslaufen kann.
Die Alum niumhil sen alle mt der 6ffnung nach oben auf Papier
stellen und mt der Schokol ade aus der Spritztite bis zum Rand
fullen. Nach kurzer Zeit 1 Mn. die Schokol ade in den Hitchen w eder
zurick in die Schissel giessen und noch einen nonment auf ein
Kuchengitter mit der Offnung nach unten stellen.Das Kuchengitter
vorsichtig mt den Fornchen auf den Tisch klopfen um Uberfl tUssige
Schokol ade ausl aufen zu | assen. Nun di e Fornchen um drehen und auf
ein Tablett stellen zumfullen.

Ful  ung: Marzi pan, Staubzucker, Fondant, L&uterzucker, Cointreau,

I nvertase und Orangenpul ver gut verm schen, die Masse sollte keine
kl umpen haben. Ist die Schokol ade in den Hilsen fest, dann mt

ei nem Spritzbeutel, Lochtille Nr.5 die Masse, zuerst die kandierten
O angenst ticke ei nl egen, sauber ohne den Rand zu bekl eckern 2/ 3 hoch
einspritzen. Die Hitchen mt Papierspritztite gefdallt mt
tenperierter Kuvertuere randhoch schliessen.



