Krokant - Nougat.

Kategorien:  Krokant, Pralinen, Nougat, Eigen, Prof.
Zutaten fur: 1 Rezept

MANDEL KROKANT. . .
350 Gramm Zucker zu Karanell schnel zen
50 Gramm d ykose
70 Gramm Sahne fldssig
50 Gramm Butter
200 Gramm Mar zi pan
150 Gramm Gehobekt e nandel n
FULLUNG
Mar zi pan angew r kt
Mandel nougat
Nussnougat
Anleitung:

Mandel kr okant: Zucker zu hell em Karanel|l schnel zen, Q@ ykose und die
anderen Zut aten zugeben und gut vernengen, Marzipan kl ein bréckel n.

I st die Masse klatt und gut vernengt auf einer Marnorplatte 3 mm

di ck rechteckig ausrollen. Sollte die Masse fest werden, i m Backofen
auf ei nem Backbl ech kurz anwédrnen bei 100°C.

Zur Fullung : Gesant hthe ca. 12 nm Auf den Mandel kr okant etwa 2 mm
Nussnougat streichen,es folgen jeweils eine Lage angew rkter

Mar zi pan ausgerol | t, Mandel nougat und Nussnougat. Mt dem

auf strei chen etwas warten bis der Nougat fest geworden ist.Di e
oberseite mt Kuvertuere uberziehen und Plastikfolie drauflegen.
Wenn fest die ganze Platte Praline vorsichtig undrehen, dass di
unterseite oben ist. Nun diese Seite auch mt Kuvertuere bestreichen
und fest werden | assen. Dann w eder undrehen Folie abzi ehen und noch
ei ne | age Kuvertuere aufsreichen und mt dem R ef kanm wel |l enlinien
dur chzi ehen. Nach dem kihlen die Pralienenplatte mt einemscharfen
Messer in Rechtecke 1,5 x 3,0 cm schneiden. Darauf achten, dass die
Schokol ade nicht bricht und gl ei chnmési ge Sticke entstehen.



