Rahm - Canache - Stiicke

Kategorien:  Canache, Pralinen, Eigen
Zutaten fur: 1 Rezept

600 Gramm Vol I milch - Kuvertuere
200 m  Fl Ussi ge Sahne
30 Gramm d ucosesi rup(Kondi t or ei / Backer ei )
UBERZUG
600 Gramm Vol | mi | chkuvertuere

Anleitung:

Achtung: Kann nur in Hohl kérper gefdllt werden, da die Masse nicht
ganz fest wird und damt nicht schnittfest ist! Arbeitschritte :
1. Die Kuvertire schnel zen

2. Die Sahne zusanmen mt dem d ucosesirup erhitzen (nicht kochen)

3. De Kuvertire mt der Sahne verm schen und etwas abkihl en | assen

4. In Dreickschalen (Vollmlch) oder Oval schalen fullen
( Cebéackpresse)

5. Die Masse erstarren | assen (kuhl stellen)
6. Di e Tauchkuvertire tenperieren

7. Die O fnungen der Hohl kor per verschliessen.



