Kirschspitzen

Kategorien:  Konfiserie, Pralinen
Zutaten fur: 80 Stiick

75 Gramm Karl sbader bl at en
450 G amm Vol I m | chkuvertire
220 Gramm Weiche Butter

50 Gramm Fl tUssi ger Honig
140 m  Kirschwasser
200 Gramm Dunkl e Kuvertire
100 Gramm Dunkl e Kuchengl asur

Anleitung:

1. Die Karlsbader Oblaten mt einem Sdgenesser in etwa 1 x 1 cm
grofRe, quadratische Bl atchen schneiden. Die Quadrate nicht zu dicht
nebenei nander auf Tabletts | egen.

2. Die Vollmlchkuvertire in einer Schissel im Wsserbad aufl dsen.
Die Butter mit dem Honig schaum g schl agen. Die flissige Kuvertire
(35 bis 40 GradC) dazugeben. Das Kirschwasser ebenfalls | angsam

hi nei nrihren. Falls die Masse noch sehr weich ist, nochmals so | ange
in den Kuhlschrank stellen, bis sie w eder fester ist. AnschlielRend
di e Masse noch einmal |eicht crem g aufschl agen.

3. Di e Schokol aden-Ki rsch-Masse in einen Spritzbeutel mt Lochtille
fallen und damit auf die Waffel bl attchen je 1 Spitze aufspritzen.
Die Kirschspitzen i mKuhl schrank etwa 1 Stunde kuhl stellen.

4. Fiur den Uberzug die dunkle Kuvertire mit der dunklen Kuchengl asur
in einer Schiussel imWsserbad schnel zen. Nachei nander die

Ki rschspi tzen hinei ntauchen, mt einer Gabel herausnehnen und | eicht
abtropfen | assen. Auf mt Backpapier belegte Tabletts setzen und
trocknen | assen.



