
Cappuccino-Krokant-Pralines

Foto und Rezept von melestti

Zutaten:
220 g weiße Kuvertüre
200 g Mokkaschokolade
150 g Nougat
2 EL Kaffeelikör
6 EL fein gehackten Krokant
55 Mokkabohnen zur Dekoration

Zubereitung:
200 g weiße Kuvertüre im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln
und in die Induktionsschüssel geben. Mit dem Flexi-Rührelement
auf Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis 45 Grad
schmelzen.  Silikon-Pralinenformen  ca.  5mm  hoch  mit  der
Kuvertüre ausgießen.

Die Mokka-Schokolade im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln
und in die Induktionsschüssel geben. Mit dem Flexi-Rührelement
auf Kochintervallstufe 1 die Schokolade und den Nougat bei 40
bis 45 Grad schmelzen. Gut verrühren.

Löffelweise Kaffeelikör und Krokant unterrühren und so lange
rühren, bis eine relativ feste Masse entsteht. Die Masse in
einen Spritzbeutel füllen und auf die weiße Kuvertüre in die
Silikon-Pralinenformen  spritzen.Glatt  streichen  und  ca.  2
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Stunden im Kühlschrank fest werden lassen.

Vorsichtig aus der Form drücken. Restliche weiße Kuvertüre wie
oben beschrieben schmelzen und damit die Mokkabohnen auf die
Pralinen kleben. Evtl. in Papierkapseln setzen.


