==
200 g Kuvertiire 1 groBenTopf
(zartbitter oderVollmilch) 2 kleine Topfe oder warme-
100 g Nougat unempfindliche Schiisseln
Etwa 15 g Haselniisse (gehackt) Silikoneiswiirfelform mit Motiv
1TL Speisedl 1 Schneebesen
1 Packchen Vanillezucker 2 Loffel

Zerkleinern Sie grob die Kuvertiire und schmelzen Sie sie im Wasserbad. Dafiir erhitzen Sie in einem
groBenTopf Wasser und lassen den kleinenTopf oder die Schiissel mit der Kuvertiire darin schwimmen.
Das Wasser muss nicht kochen. Riihren Sie die Kuvertiire regelmaBig um.

Mischen Sie das Ol und denVanillezucker unter die geschmolzene Kuvertiire.

Verteilen Sie die Halfte der gehackten Haselniisse in den Eiswiirfelmulden. Die Stiickchen miissen
moglichst fein sein, damit die Praline nicht auseinander fallt.

Bedecken Sie mit einemTeil der Kuvertiire die Haselniisse etwa bis zur Halfte der Mulde und stellen Sie
die Form anschlieBend fiir etwa 20 Minuten in den Kiihlschrank.
Nun wird das Nougat im Wasserbad geschmolzen.

Geben Sie die restlichen Niisse in die Mulden und fiillen Sie sie mit dem geschmolzenen Nougat fast bis
oben hin. Das kommt wieder fiir 20 Minuten in den Kiihlschrank.

Schmelzen Sie den Rest der Kuvertiire erneut und fiillen Sie damit die Mulden, um einen glatten Boden
fiir Ihre Pralinen zu haben.

Nun lassen Sie die gefiillte Silikonform fiir mindestens 2 Stunden im Kiihlschrank stehen, bevor Sie lhre
Pralinenkreation vorsichtig herausdriicken.

Es steht [hnen véllig frei, die Zutaten zu variieren und zu schichten. Getrocknete Friichte und Bliiten,
Marzipan und unterschiedliche Schokoladensorten, Aromen und Lebensmittelfarbe, Zimt und Kokos-
raspeln — die Maglichkeiten sind schier endlos!



