Pralinen selbst gemacht

Zutaten:

Zubereitung:

4 Portionen

Man benotigt eine moglichst grofle Eiswiirfelform,
Kuvertiire und die Zutaten fiir eine Fiillung nach
Belieben. Zum Beispiel eine dickfliissige Mischung
aus geschmolzener weiller Schokolade und
zerkleinerten Haselniissen, Mokka gemischt mit
Zucker und Sahne oder einfach Marzipan. Die
Fiillung kann nach Belieben variiert werden, darf
nur nicht zu fliissig sein. Man kann sie ganz am
Anfang zubereiten.

1. Schritt: Die Kuvertiire im Wasserbad erwéirmen.
Wenn sie fliissig ist, in die Eiswiirfelformen fiillen.
Etwas riitteln, damit eingeschlossene Luftblischen
entweichen konnen. Dann die Form auf den Kopf
drehen und die iiberfliissige Schokolade ausgieflen,
so dass Hohlkorper entstehen.

2. Schritt: Die tuiberfliissige Schokolade in einer
Schiissel auffangen und weiter auf kleiner Flamme
warm halten. Sie wird spater fiir den ,,Deckel* bzw.
Boden der Praline verwendet.

3. Schritt: Nachdem die Schokoladenhohlkorper im
Kiihlschrank etwas ausgehirtet sind, kann die
vorbereitete Fiillung in die Hohlkorper gegossen
werden — bis fast unter den Rand. Dann wird die
restliche Schokolade iiber die befiillte
Eiswiirfelform gegossen, damit alle Pralinen
verschlossen sind.

4. Schritt: Die Pralinen kommen eine knappe
Stunde in den Kiihlschrank, damit sie gut
aushirten. Herausholen und die Form schriag auf
den Tisch schlagen, damit sich die Pralinen aus der
Form losen — fertig!
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