Krokant - Ecken

Kategorien:  Pralinen
Zutaten fur: 40 Stuck(e

50 Gramm Pi st azi enker ne
30 Gramm O angeat
2 Vani | | eschot en
80 Gramm Mar zi panr ohmasse
Cel fir das Brett und die Kuchenrolle
200 Gramm Puder zucker
50 Gramm Honig, flussig
80 Gramm Butter
125 Gramm Mandel n gehobelt + gerdst et
1 Teel . Zitronenschal e unbehandel t, abgerieben
250 Gramm Hal bbitter-Kuvertire

Anleitung:

Di e Pistazien und das Orangeat mittel fein hacken. D e

Vani | | eschot enl &ngs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. D e
Mar zi panr ohmassei n kl ei ne St icke zerpfl icken. Eine Marnorplatte oder
ei nKunststoffbrett di ck eindl en. Den Puderzucker in einem schweren
Topf zu hel | braunem Kar anel schnel zen. Honi g, Butter und Marzi pan
unter den fllssigen Karanel rihren und so | ange weiterrihren, bis
sich das Marzi pan aufgel 6sthat und eine glatte Masse entstanden ist.
Mandel n, Pistazien,Vanillemark, O angeat und Ztronenschal e
unterruhren. Die nochwei che Masse auf die vorbereitete Platte
schitten und etwasabkihl en | assen: Sie soll noch | auwarmund for nbar
sein. Den Krokantmit der gedlten Nudelrolle zu ei nem Rechteck von
22x19 cm ausrollen.Die Kanten mt ei nem grossen Messer oder einer
Hol zIl ei st e nmbgl i chst gerade zusanmenschi eben. Den Krokant mt einer
Pal ette vom Brett oderder Platte | 6sen und nehrnals wenden, damt er
ni cht festkl ebt;dabei nicht die Form zerstoren! Den Krokant 1-2
Stunden auskihl en | assen, zw schendurch eventuel | auf ein anderes
gedltes Brett unsetzen, dann kihlt er schneller ab.Inzw schen die
Kuvert ire tenperieren. D e weni ger schéneKrokantseite nicht zu dick
und nbglichst gl ei chmaessig mttenperierter Kuvertire bestreichen,

m t Perganment papi er bedecken undwenden. Wenn di e Kuvertire fest
geworden ist, die Rander desKrokantstuecks mt ei nem schweren,
scharfen Messer geradeschnei den. Di e unbestrichene Seite nmit einem
Messer in 42 Quadrate von 3x3 cneinteil en, dabei das Messer kraftig
in den Krokant dricken, damitdie Linien markiert werden. Dann den
Krokant in Quadrate schneiden.Di e Quadrate einzeln auf ei ne Gabel

| egen und bis an denCberfl aechenrand in die Kuvertire tauchen. Jedes
Quadr at anteefaessrand | ei cht abkl opfen und anschli essend abstreifen.
Auf Per ganent papi er oder Alufolie setzen, die Kuvertire fest

wer denl assen. Di e Wei chkrokant-Pralinen halten sich, kuohl gestellt,

i nBl echkaesten 3 bis 4 Wchen.

Zubereitungszeit: 2 Stunden, 30 Mnuten (plus Kuehlzeit)Pro Stick 2
gE 59gF 11 g KH = 98 kcal (412 kJ)



