Krokant - Grand - Marnier

Kategorien:  Pralinen, Canache, Truffel, Eigen, Prof.
Zutaten fur: 1 Rezept

500 Gramm Sahne
700 Gramm Dunkl e Kuvertuere 60 / 40
300 G amm M | chkuvertuere
250 Gramm Butter
100 G amm Gand - Marnier
50 M ndest. Krokannt pl at chen
2 cm Durchmesser

Anleitung:
G osse Menge !

Kr okannt bl &t chen: Zucker zu hell em Karanel | schnel zen und Mandel
gemahl en zugeben und gut verrihren. Auf |eicht gedltem Backbl ech
oder Marnorplatte dunn ausrollen 2mm und noch warm 2cm Dur chnesser
ausst echen.

Canache : Sahne auf kochen, Kuvertire klein hacken und zugeben ei nmal
auf kochen. ( Vorsicht das nicht anbrennt ) D e Masse restlos

abkuhl en bis sie fest ist, dann die geschneidige Butter und den

Li kér hinzu und mt ei nem Rihrgeré&at wenig schaunm g schl agen. Die
Masse im Spritzbeutel Lochtille Nr. 5 auf die kalten Krokantpl a chen
spritzen, erstarren lassen. Mt Vollmlch oder verdinnter weisser
Kuvertuere uberzi ehen.



