Honig - Canache

Kategorien:  Pralinen
Zutaten fur: 50 Stucke

FUR DI E FORMCHEN

60 Met al | pral i nenkapsel n
300 Gramm Hal bbitterkuvertire

FUR DI E PRALI NENVASSE

250 Gramm Sahne
100 Gramm Honi g
300 Gramm Hal bbitterkuvertire

ZUM VERSCHLI ESSEN

100 Gramm Hal bbitterkuvertire

Anleitung:
Met al | kapsel n ausgi essenDi e Pral i nenkapsel n werden portionswei se

ausgegossen, denn die Zeit spielt eine grosse Rolle ! Dazu die
Formchen di cht nebenei nanderstel | en.

Di e Kuvertire nach Vorschrift tenpieren und in eine Spritztite aus
Per ganent papi er gi essen. Nachei nander jeweils 10 Kapsel n damt
ausfiullen. Die Metall kapseln nach 1 M nute auf ein Pralinen-
Abtropfgitter stirzen; 2 bis 3 Mnuten spater zurtckdrehen. Die
Kuvertire, die in dieser Zeit erstarrt ist, bleibt am Kapsel rand
haften. Eventuell das Abtropfgitter etwas hochheben und auf die
Arbei tsfl ache zurtckfallen | assen. So | auft Uberschissi ge Kuvertire
aus den Kapseln heraus. Di e abgetropfte Kuvertire kann

wi eder ver wendet werden. Fil |l ung der PralinenSahne mit dem Honig
kraftig aufkochen, die grob zerkleinerte Hal bbitterkuvertire
unterruhren, darin aufl 6sen und kalt stellen. Diese Masse mit dem
Schneebesen kréaftig aufschlagen. Portionsweise in einen Spritzbeutel
fallen, in die ausgekl ei deten Metal |l kapsel n spritzen und kalt

stell en. Beachten: die Pralinekapsel darf nicht ganz voll gemacht
werden, bis etwa 1 mmunter dem Rand der Schokol adenauskl ei dung. Di e
Kuvert ire und di e Reste vom Ausgi essen der Pralinenkapsel n schnel zen,
di e Kapseln damt verschliessen. Trocknen |assen und kihl stellen.



