Grappa - Canache - Pralinen

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

300 G amm Vollmlch - Kuvertuere

100 Gamm Zartbitter - Kuvertuere

200 Gramm Sahne

70 Gramm d ucosesi rup(bei m Backer/ Kondi t or )
140 m G appa

70 Gramm Butter

Uber zug. .
600 Gramm Vol m | chkuvert uere

Anleitung:
Achtung: Kann nur in Hohl kérper gefdllt werden, da die Masse nicht

ganz fest wird und damt nicht schnittfest ist! Arbeitschritte :

1. Die Kuvertiresorten m schen und schmel zen

2. Die Sahne zusanmen mt dem d ucosesirup und der Hilfte des G appa
erhitzen (nicht kochen)

3. Butter anschliessend in die heisse Sahne geben und darin aufl dsen
4. Die geschnol zene Schokol ade mt der Sahnenasse vernmengen und gut
m schen. Es nuss ei ne honogene Masse entstehen. Vor dem Fill en den

restl oi chen Grappa unterm schen

5. Masse mt der Gebackpresse in Hohl korper fullen. Enpfohlen:
Vol | m | ch- Hohl kér per.

6. Auskihl en und erstarren | assen, dann Fill 6f f nung schliessen
(deckel n).

7. Tauchkuvertire i mWasserbad schnel zen und nit der Pralinengabel
t auchen.



