Rialto

Kategorien:  Pralinenhulsen, Pralinen, Eigen, Profi
Zutaten fur: 1 Rezept

750 Gramm Rohmar zi pan

150 Gramm St aubzucker

150 Gramm Kokosr aspel

150 Gramm Mar asci no

100 Gramm Laut er zucker
Runr osi enen
Honi g

Kandi ert e Bl iit en
Al um ni unpr al i nenhtl sen
Dunkl e Kuvertuere

Anleitung:

Runr osi nen: Rosinen mt Rum etwas Zucker oder L&auterzucker |eicht
anwar men in Schraubglas fallen und m nd. 24 Std. verschl ossen st ehen
| assen.

Al um ni unmhil sen mit dunkl er diannfl Gssi ger Kuvertuere ausgi essen.

Mar zi pan, Staubzucker, Kokosraspel und L&auterzucker zu einer glatten
Masse verruhren. Ist die Schokol ade in den Pralinenhil sen fest 2-3
Runr osi enen und etwas Honi g zuerst eingeben. Jetzt wird mt einem
Spritzbeutel Lochtille Nr.5 die Mrzi panmasse auf die Rosienen
gespritzt. Anschliesend mit der gleichen Kuvertuere in einer Kkleinen
Papi erspritztite die Ooerfl &dche der Staniol hill sen dicht mt

Schokol ade schl i essen.

Garnitur : kandierte Bl dten wenn di e Schokol ade noch nicht ganz fest
i st draufsetzen.



