Nougat - Eier

Kategorien:  Pralinen, Konfekt
Zutaten fur: 1 Rezept

42 Pr al i nen- Hal bschal en
150 m  Suesse Sahne

40 m Mlch

1/2 Vani | | eschot e (Mar k)
60 Gramm Butter

270 Gramm Dunkl es Nougat
400 G amm Vol I m | ch-Kurvertuere
50 Gramm Wi sse Kuvertuere

250 Gramm Puder zucker

1 Ei wei ss

Lebensmittel farbe rot, gruen und gelb
Pi st azi en gehackt

Zucker bl uencthen

Backpapi er

Per ganent papi er

Anleitung:

Di e Pralinenhal bschal en bereitstellen. Sahne, MIch und Vanill enmark
auf kochen, Butter und dunkl es Nougat darin schnel zen | assen.
Abkuehl en | assen. Die fertige Masse in einen Spritzbeutel mt
Lochtuel | e geben und di e Pralinenhal bschal en danmit bis zum Rand
fuellen. Etwa 15 Mnuten kalt stellen. Jeweils einen Ei-Haelfte
genau auf die andere setzen und ca. 30 M nuten kuehlen. Vollmlch-
Kuvertuere schnel zen und abkuehlen | assen. Die gefuellten Eier mt
der Kuvertuere ueberzi ehen. Wi sse Kuvertuere schnel zen | assen. Aus
Puder zucker einen Cuss herstellen, dritteln. Jedes Drittel mt roter,
gruener und gel ber Lebensnittel farbe einfaerben. Die Pralineneier
mt dem Quss benal en oder mt gehackten Pistazien und

Zucker bl uenchen gar ni eren.

> Zubereitungszeit: 1 Stunde, pro Stueck 120 kcal



