M ozartkugeln

Kategorien:  Pralinen, Konfekt
Zutaten fur: 1 Rezept

250 Gramm Nougat, i m Bl ock
150 G anmm Puder zucker
250 Gramm Marzi pan - Rohmasse
1 Teel . Rosenwasser, (Apotheke)
200 G amm Kuverture, zartbhitter

Anleitung:

Den Nougat bl ock etwa 1 Stunde in den Kiuhl schrank | egen, damt er
fest wird. Von der Nougatmasse mit kalten Fingern schnell 50 gleich
kl ei ne Kugel n formen. Den Puderzucker durch ein feines Sieb in eine
Schissel sieben. D e Marzi pan- Rohmasse in kl eine Wirfel schneiden,
zum Puder zucker geben und mt di esemund so viel Rosenwasser

vernm schen, dass ein fornbarer Teig entsteht. Di e Marzi pannasse auf
einer mt Puderzucker bestreuten Arbeitsflé&che zu einer Platte von
30x15 cm ausrol Il en und diese in 50 gleich groRe Quadrate schnei den.
Jedes Marzi pan- Quadrat um ei ne Nougat kugel [ egen. Die Nahtstellen
fest zusammendr icken und di e ganzen CGebilde gut rund formen. Die
Kuvert ire i m Wasserbad schnel zen | assen. Die Mdzartkugeln in die
geschnol zene Kuvertire tauchen, Uber dem Topfchen abtropfen | assen
und auf Alufolie fest werden | asse. Sobal d die Kuvertire rundherum
fest ist, die Mdyzartkugeln niglichst einzeln in Alufolie oder in
Zel | ophanpapi er ei nwi ckel n und auf bewahr en.



