Ganache

Rezept und Foto von Dagmar Moller/Topfle und Deckele

Zutaten:

200 g Zartbitter-Kuvertlire (zerkleinert)
200 g Nougat (gewurfelt)

200 ml Sahne

Zubereitung:
Kuchen etwas abkihlen lassen und auf ein Kuchengitter stlrzen.
Vollig auskihlen lassen.

Sahne aufkochen, Temperatur ausschalten und Schokolade zugeben
Mit dem Flexi glatt ruhren. Nougatwiurfel dazugeben und unter
Rihren schmelzen lassen.

Warme noch flussige Glasur uber den Kuchen geben und mit einem
Pinsel gleichmaBig verstreichen und erkalten lassen.

Die Schokoladenstickchen bei 38 Grad mit dem Flexi schmelzen.

Die heile (nicht kochene) Sahne dazugieflen und aufruhren bis
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eine geschmeidige Masse entsteht.

Bei der Ganache ist es wichtig das die Fette der Schoki und
die der Sahne sich schnell verbinden. Zu lange kochen macht
sie nicht besser, sondern klumpig!

Als Fullung fur Torten nimmt man etwas mehr Sahne und 1lasst
die Ganache uber Nacht auskuhlen. Am nachsten Tag im Mixer
aufschlagen und verarbeiten.



