Pralinen

4 Personen

Zutaten

® 20 g Honig

e 50 g Creme fraiche

e 150 g Schlagsahne

e 175 g Vollmilchschokolade

® 200 g Zartbitterschokolade

e 50 g Butter

e Kakaopulver, zum Walzen

e Hohlkdrper, zum Fiillen

e Kuvertiire, zum VerschlieBen der Hohlkdrper
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Zubereitung

Honig, Créme fraiche und Sahne mit

1 EL Wasser in einen kleinen Topf geben

und aufkochen. Schokolade klein hacken

oder in Stiicke brechen, je nach Dicke.

Auch Schokodrops sind praktisch. HeiBen
Topfinhalt dariibergieBen und die Schokolade

ca. 5 min stehen lassen. Danach die Butter hinzu-
fiigen und mit einem Teigschaber zu einer glatten
Masse riihren. Erneut 5 min stehen lassen.

AnschlieBend mdglichst ohne Luft
unterschlagen und mit einem Stabmixer
ca. 10 min verarbeiten, um den Pralinen
einen schonen Schmelz auf der Zunge zu
verleihen. Ein rechteckiges GefaB mit
Frischhaltefolie auslegen. Pralinenmasse
einfiillen und ca. 2 h kalt stellen.

Masse noch kalt in Stiicke schneiden,
schnell in der Hand zu Triiffeln formen und
in Kakaopulver walzen. Pralinenmasse
alternativ bei Zimmertemperatur erwdrmen,
in einen Spritzbeutel fiillen und in
Hohlkérper spritzen. Die Hohlkdrper mit
etwas fliissiger Kuvertiire verschlieBen.

Tipp: Die Fiillung eignet sich sowohl fiir
Triiffel als auch zum Fiillen von Pralinen-
Hohlkérpern. Beide lassen sich nach
Belieben verzieren! Im Kiihlschrank halten
sich die Pralinen mehrere Tage.
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