Kaffee-Cognac-Truffel

Rezept und Foto von melestti

Zutaten:

400 g Zartbitterkuverture

250 g Vollmilchkuvertire

80 g Kokosfett

250 g weiche Butter

100 g Puderzucker

4 EL Cognac

2 TL Instant-Kaffeepulver

weille Kuvertlre zum Verzieren

Zubereitung:

Die Zartbitterkuvertire im Multi mit der Scheibe 3 grob
raspeln und in die Induktionsschussel geben. Mit dem Flexi-
Ruhrelement auf Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis
45 Grad schmelzen. Metall-Pralinenkapseln mit etwas
geschmolzener Kuvertlre ausgiellen, kopfuber auf Backpapier
stellen und abtropfen lassen.Die Vollmilchkuvertiure im Multi
mit der Scheibe 3 grob raspeln und zusammen mit dem Kokosfett
in die Induktionsschissel geben. Mit dem Flexi-Ruhrelement auf
Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis 45 Grad
schmelzen.Die Butter mit dem Flexi-Ruhrelement und dem
gesiebten Puderzucker cremig ruhren und die Schokoladenmasse
unterridhren, dann Cognac und Kaffeepulver ebenfalls
unterruahren. Die Masse in einen Spritzbeutel geben, noch etwas
abkihlen lassen und die ausgegossenen Pralinenkapseln damit
bis knapp unter den Rand fullen.

Die abgetropfte Zartbitterkuverture vom Backpapier 10sen und
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wie oben beschrieben nochmals einschmelzen. Die Pralinen damit
verschliellen und abkuhlen lassen.

Die weiBe Kuvertire im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln
und in die Induktionsschissel geben. Mit dem Flexi-Ruhrelement
auf Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis 45 Grad
schmelzen. Die weilBe Schokolade in einen kleinen Spritzbeutel
mit sehr feiner Tulle fullen und die Pralinen mit Punkten,
Kringeln und Streifen verzieren.

Schokoladenbrot

Rezept und Foto von Angelika Haindl[J zur Verflgung gestellt
Zutaten:

250 g Butter

235 g Zucker

250 g Schokolade, gerieben

250 g Mandeln, gemahlen

100 g Mehl

6 Eier

kleiner Schuss Rum

Zubereitung:
Butter mit Zucker aufschlagen (ich habs mit dem Flexi gemacht)
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dann Eier zufigen und weiter cremig schlagen.Mandeln mit
Schokolade im Multi fein mahlen, unter den Teig heben. Ebenso
Mehl zufugen, sowie einen kleinen Schuss Rum.

Nochmals alles aufrihren und dann bei Umluft ca. 20 Minuten
auf 180° backen.

Nach dem Erkalten mit SchokoguB anstreichen, in kleine Wirfel
schneiden.

Schmecken sehr schokoladig — nussig..lecker!!

Cupavce

Rezept und Foto von Verena de la Cruz zur Verfugung gestellt

Zutaten:

Flir den Teig:

4 Eier

2509 Zucker

2509 Mehl

1 Pck. Backpulver
125ml Milch

125ml Ol (Sonnenblumen)

Fur den Schokoguss:
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Ca. 300g Blockschokolade
1509 Zucker
450ml Milch
259 Butter

Weiteres:
300-400g Kokosraspel

Zubereitung:

Die Eier und Zucker mit dem Ballonschneebesen 2 Min. schaumig
ruhren. Mehl und Backpulver vermischen und hinzufugen.
Nochmals 3 min. weiter ridhren und wahrenddessen die Milch und
das Ol hinzugeben. Den Teig in ein gefettetes, tiefes
Backblech oder in einen Backrahmen geben. Ofen auf 180C
Unter/Oberhitze vorheizen und etwa 14 Minuten backen
(Stabchenprobe) Teig auskuhlen lassen. Etwa 2-3mm Rand des
Teiges an den Seiten abschneiden. Nun den Teig in Wiarfel
schneiden (ich mag lieber kleine Wuarfel).

Zucker & Schoko in einen Topf geben und etwa 2 Minuten standig
umruhren. Anschliefend die Milch hinzufugen und alles auf
starkster Stufe aufkochen lassen. Butter hinzugeben und auf
schwacher Hitze etwas weiterkdécheln. Danach den Guss etwas
abkihlen lassen, sodass er lauwarm ist.

Die Kokosraspel in eine Gose oder Teller geben. Die Teigwirfel
nun eintunken und anschliellend in den Kokosraspeln walzen, bis
der Warfel von alles Seiten bedeckt ist.

Vor dem GenieRen die Wurfel am besten in Kuhlschrank und
vollstandig abkuhlen lassen.



Butter S

Rezept und Fotos von Dagmar Moller

Dieses Rezept und mehr findet ihr auch hier: Topfle und

Deckele
ergibt etwa 50 Stuck

Zutaten:

250 g Butter

5 Eigelb

1/2 Vanille

etwas Orangenabrieb (unbehandelt)
125 g Zucker

370 g Mehl

1 Eigelb

2 EL Kondensmilch oder Sahne
Hagelzucker

Zubereitung:

Alle Zutaten in den Multi der CC geben und schnell zu einem
Teig mixen. Auf die Arbeitsplatte geben kurz zusammendricken
und verschlossen uber Nacht, kaltstellen.

Backofen auf 160 Grad vorheizen.
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Auf einem bemehlten Backbrett den Teig zuerst zu einer 2 cm
starken Rolle formen und dann in 1 cm breite Scheiben

schneiden.
Dann S formen und etwas andrucken.

Auf Backpapier setzen, Eigelb mit Sahne vermixen, auf die S
pinseln und mit Hagelzucker bestreuen.

In der 2. Schiene von unten ca. 16-18 Minuten goldgelb backen.
Auf einem Gitter abkuhlen lassen.

Flammende Herzen

Foto und Rezept von melestti

Zutaten:
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60 g getrocknete Cranberries
2 EL Kirschwasser

225 g weille Schokolade

15 g Kokosfett

Zubereitung:

Die Cranberries in kleine Stucke schneiden und mit dem
Kirschwasser verruhren. Das Ganze dann etwas 30 Minuten
durchziehen lassen.

Die Schokolade im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln und
zusammen mit dem Kokosfett in der Induktionsschissel mit dem
Flexi-Ruhrelement bei Kochintervallstufe 1 geschmeidig
schmelzen und ruhren.

L Teeloffel Schokolade in ein Gummi-Herz-Fdormchen (z.B.
Eiswlirfelformen aus Gummi) fillen. Darauf dann % Teeloffel
Cranberriestiicke verteilen und dort drauf wieder % Teeloffel
Schokolade geben. So weiter verfahren, bis die Zutaten
aufgebraucht sind.

Die Herzen fur etwa 15 Minuten in ein Gefrierfach stellen und
fest werden lassen. Die Herzen dann aus der Form driucken und
kuhl aufbewahren.

Eierlikor-Kokos-Triiffel
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Rezept und Foto von melestti

Zutaten:

50 g weiche Butter

200 g weilRe Schokolade
2 Pk. Vanillezucker

80 ml Eierlikor
Kokosraspeln

Zubereitung:

Die Schokolade im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln und in
die Induktionsschissel geben. Mit dem Flexi-Rihrelement auf
Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis 45 Grad
schmelzen. Butter, Vanillezucker und Eierlikdr zufugen und gut
verruhren.

Ca. 30 min. kalt stellen. Noch einmal kurz

aufschlagen. Mit Hilfe von zwei Teeloffeln etwa haselnussgrole
Portionen

abstechen und in den Kokosraspeln walzen. Die Truffel kuhl
aufbewahren.

Tipp: Die Truffel in Pralinenkapseln setzen.
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Mokka-Herzen

Rezept und Foto von melestti

Zutaten:

100 g Marzipanrohmasse
150 g Butter

250 g Mehl

150 g Puderzucker

2 Eigelb

1 Pk. Vanillezucker
150 g Mokka-Schokolade
1 EL Rum

100 g Mascarpone

Fur den Guss

150 g Puderzucker fur den Guss

1 TL Kakaopulver

4 EL Baileys

gehackte Pistazien zum Verzieren

Zubereitung:

Die Marzipanrohmasse in kleine Stlcke schneiden und mit 120 g
Butter mittels Flexi-Ruhrelement cremig rihen. Mehl und 100 g
Puderzucker darubersieben. Eigelb und Vanillezucker dazugeben
und mit dem K-Haken zu einem Teig verkneten. Den Teig 1in
Frischhaltefolie wickeln und mindestens 30 Minuten Kkalt
stellen.
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Ein Backblech mit Backpapier auslegen und den Bakofen auf 200
°C (Umluft 180 °C) vorheizen. Den Teig zwischen zwei Blattern
Frischhaltefolie oder Backpapier ca. 1/2 cm dick ausrollen.
Aus dem Teig Herzen mit einem Durchmesser von ca. 4 cm
ausstechen, auf das Backblech legen und in 8 bis 10 Minuten
goldgelb backen. Auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Die Mokka-Schokolade im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln
und in der Induktionsschissel mit dem Flexi-Ruhrelement bei
Kochintervallstufe 3 und 60 °C schmelzen lassen.

Die Schokolade mit der restlichen Butter, dem restlichen
Puderzucker, dem Rum und der Mascarpone cremig aufschlagen.
Die geschmolzene Schokolade l10ffelweise dazugeben und mit dem
Flexi-Ruhrelement gut unterruhren. Die Masse 1in einen
Spritzbeutel geben und kalt stellen bis die Creme fest
geworden ist.

Auf die Halfte der Platzchen etwas Creme geben und ein
weiteres Platzchen daraufsetzen. Den Puderzucker fur die
Glasur mit dem Kakao und dem Baileys gut vermischen und die
Platzchen mit dem Guss Uberziehen. Mit den gehackten Pistazien
verzieren.

Rumkugeln — Variationen
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Rezept und Foto von Melestti/Rezept Nr. 1

Zutaten:

100 g weiche Butter

100 g Puderzucker

200 g Vollmilch-Schokolade
100 g Zartbitter-Schokolade
4 EL Rum, 54 %
Vollmilch-Schokostreusel

Zubereitung:

Die Schokolade im Multi mit der Scheibe 3 grob raspeln und in
die Induktionsschissel geben. Mit dem Flexi-Ruhrelement auf
Kochintervallstufe 1 die Schokolade bei 40 bis 45 Grad
schmelzen.

Butter mit dem Flexi-Ruhrelement sehr schaumig ruhren,
Puderzucker durch ein Sieb zur Butter geben. In das
Butter/Zucker-Gemisch die flussige Schokolade und den Rum
einruhren.

Den Teig ca. 1 Stunde im Kihlschrank ruhen lassen.

Hande in kaltes Wasser tauchen und mit Hilfe eines Loffels
kleine Kugeln formen. Die Kugeln in den Schokostreuseln
walzen. Auf eine Platte legen und wieder ca. 1 Stunde in den
Kihlschrank stellen.

Foto von Claudia Kraft/Rezept Nr. 2
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Zutaten:

100 g Schokolade

150 gr. Nusse (Haselnusse oder Mandeln)

200 g Puderzucker

1 Eiweils

mind. 2 EL Rum, eher mehr []

zum Walzen: Kokosflocken oder Kristallzucker

Zubereitung:

Schokolade im Multi mit Messer hacken, dann einen Teil der
Niusse dazugeben, so dass die groben Stucke auch noch fein
werden.

Dann den Rest der Nusse plus Staubzucker, Eiklar; min 2 El Rum
(ich habe mehr dazu gegeben) und alles nochmals mit der Puls
Taste mixen.

Alles einmal mit Schaber runterschieben u evtl noch mit
mittlerer Stufe mixen;

Kugeln formen u walzen. Ich habe Kokosflocken genommen od
manche nehmen Kristallzucker.

Caipirinha-Pralinen
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Foto von Gisela Martin

Rezept der Fullung von Chefkoch.de (leicht abgewandelt) und
von Gisela Martin auf Hohlkorper umgewandelt

Zutaten:

Fullung

500 g weiBe Kuverture oder Schokolade, ich hatte
Kuvertliurechips

250 g Sahne

100 g Butter

50 ml Cachaca (Basis fur Caipirinha)

50 ml Limettensaft

weiter:

weille Hohlkorper (ich brauchte 133 Stlck)
weiRe Kuvertiire zum Uberziehen nach Bedarf
Goldperlen, Limettenzesten o0.a. zum Verzieren

Zubereitung:
Flexi-Ruhrelement einsetzen, Sahne und Butter in den Kessel
geben und aufkochen (120 Grad, Ruhrgeschwindigkeit 1).

Temperatur auf 40 C reduzieren und Alkohol und Limettensaft
zugeben. Sobald Temperatur 1lt. Anzeige auf ca. 45 Grad
gesunken ist, auch die Kuverturechips hinzugeben und 5 Minuten
ruhren laufen lassen. Wer einen Kuvertiureblock hat, muss
diesen erst zerkleinern, z.B. mit Multizerkleinerer oder
Trommelraffel.
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Abkuhlen lassen (damit die Hohlkorper beim Einfullen nicht
schmelzen) und die Masse in einen Spritzbeutel fullen (ich
hatte einen Einwegspritzbeutel und habe eine kleine Ecke als
Offnung abgeschnitten). Caipirinhamasse in die Hohlkdrper
fullen. Auskuhlen lassen, z.B. uber Nacht.

Etwas weille Kuverture schmelzen und temperieren. Hier ist die
richtige Temperatur wichtig, damit der Uberzug keinen
Hitzeschaden bekommt. Ich halte mich dabei immer an die
Anleitung hier: http://www.cookingchef-freun.de/?p=1677

Mit einem kleinen Loffel Kuvertiure die Hohlkodrper
verschliefen und mind. eine halbe Stunde (oder uber Nacht)
fest werden lassen.

Dann wieder weile Kuverture (diesmal mehr) schmelzen und
temperieren. Bei Verarbeitungstemperatur ca. 30 Grad einen
Loffel voll Kuverture auf die Hand geben, verreiben und dann
die Pralinen mit Schokolade Uuberziehen. Dann auf ein
Pralinengitter geben (oder dort walzen) und ggf. verzieren.
Oder den Hohlkorper in die Kuverture tauchen, walzen,
herausnehmen und dann auf das Pralinengitter geben und ggf.
verzieren (bei dieser Variante braucht man etwas mehr
Schokolade, fand ich optisch aber am schonsten).

Fertig [J

Kokoshusaren
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Rezept und Foto Alexandra Muller-Ihrig (sinnreichleben -
Ernahrungsberatung)

Zutaten:

200 g weiche Butter

100 g Zucker

1 Ei

350 g Mehl

200 g Kokosraspeln

Rote Marmelade oder Gelee

Zubereitung:
Alle Zutaten (ausser die Marmelade) in die Schissel der CC
geben und mit dem Flexi zu einem Teig verruhren.

Den Teig ca 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen.
Anschliellend kleine Teile davon abnehmen und zu Kugeln formen.

Mit einem Kochloffel oder besser Finger, eine kleine Mulde in
die Mitte der Kugel drucken. Vorsichtig, der Teig ist sehr
broselig.

Die Mulden mit Hilfe einer Spritztulle mit roter
Marmelade/Gelee beflullen.

Backofen auf 160° vorheizen und die Husaren ca 10 Minuten
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darin backen.

Nach dem Auskihlen konnen sie mit Puderzucker bestaubt werden.



