Likor - Pralinen

Kategorien:  Pralinen, Schokolade, Likér, Eigen
Zutaten fur: 12 Stueck

100 Gramm Hel | e Schokol ade; geschnol zen

100 Gramm Zartbittere Schokol ade
Geschnol zen

100 Gramm Wi sse Schokol ade

Geschnol zen

MOUSSE
100 Gramm Wi sse Schokol ade; gehackt
2 Ei er; getrennt
1 Essl. Tia Maria
1 Essl. Crene de Ment he
1 Essl. Cointreau

Spei sef arbe; auf Wnsch

Anleitung:

Mt der jeweils getrennt geschnol zenen Schokol ade gl ei chmaessig 12
Papi er pral i nenhuel sen ausstrei chen. Ungekehrt auf eine Platte
stell en und i m Kuehl schrank fest werden | assen. Das Papi er

vorsi chtig abzi ehen

Mousse: Die wei sse Schokol ade schnel zen, vom Herd nehnen und die
Dotter rasch einruehren. In einemanderen Gefaess die Eiweiss steif
schl agen. Die Dotterm schung auf drei Schuesseln verteilen und je
ei nen der Likoere dazugeben. Zu Crene de Menthe gi bt man gruene
Spei sefarbe, zu Cointreau gelbe. Jeweils ein Drittel des Ei schnees
unter die M schung zi ehen. D ese M schungen auf die

Schokol adenhuel sen verteilen und 2 Stunden in den Kuehl schrank
stellen. Innerhalb von 24 Stunden essen. Di e Schokol andenhuel sen
kann man i mvoraus herstellen und kuehl |agern



