Pralinen mit Espresso- und Passionsfrucht-Fullung

Zutaten Pralinen:

* 1 Folie (54 Stuck) Halbkugeln mit Ornamenten zartbitter
+ 1 Folie (54 Stuck() Halbkugeln mit Ornamenten weil3

Zutaten Espresso Ganache:

* 150¢g Sahne

« b50g Espresso-Kaffeebohnen

« 200g dunkle Kuvertire

- 2EL Glukosesirup oder Honig

+ 2EL Kaffeelikbr

+ 100g weiBe Kuvertlire zum VerschlieBen der Pranlinen

Zutaten Passionsfrucht Ganache:

* 200g weil3e Kuvertlre

.+ 2 Passionsfrichte

« 100 ml Sahne

- 2TL Glukosesirup

+ bg Butter

+ 05¢g Safran

+ 100g¢ dunkle Kuvertlire zum VerschlieBen der Pralinen

Zubereitung Espresso Ganache:
Sahne aufkochen, Kaffeebohnen hineingeben und fir 2 Min. mitkochen. AnschlieBend in
eine kleine Schussel geben, abklhlen und etwa einen Tag im Kuhlschrank ziehen lassen.

Die Kuverture fur die Ganache zerkleinern.
Kaffeebohnen abgieBen. Sahne mit Glukosesirup aufkochen lassen.

Die heiBe Sahnemischung Uber die Kuverture gieBen und unter stdndigem Rihren
schmelzen lassen. Den Kaffeelikdr hinzugeben und alles gut verrihren. Abkuhlen lassen
auf etwa 35°C.


https://www.pati-versand.de/pralinen-und-schokolade/hohlkoerper/bedruckte/?sPartner=culinariccreativ
https://www.pati-versand.de/pralinen-und-schokolade/hohlkoerper/bedruckte/?sPartner=culinariccreativ
https://www.pati-versand.de/pralinen-und-schokolade/schokolade/schokoladen-callebaut/?sPartner=culinariccreativ
https://www.pati-versand.de/torten-und-kuchen/spezialzucker/?sPartner=culinariccreativ
https://www.pati-versand.de/torten-und-kuchen/alkohole/tia-maria-kaffee-likoer-20-vol-50ml?c=462/?sPartner=culinariccreativ

Ganache in einen Spritzbeutel geben und die HohlkGrper damit bis zur Unterkante der
Offnung fillen. Eine Stunde im Kuhlschrank fest werden lassen, oder Uber Nacht bei
16-18°C stehen lassen.

WeiBe Kuvertlre (ca. 100 g) auf 20-25°C temperieren. Wie es geht findet Ihr hier oder
auch unter Rezepte->Grundlagen-Tipps->Schokolade, auch zum downloaden.

Zubereitung Passionsfrucht Ganache:
Die weiB3e Kuvertire zerkleinern, in eine Schissel geben.

Das Fruchtfleisch der Passionsfriichte mit einem Loffel auslésen, durch ein Sieb passieren
bis die Kerne Ubrig bleiben.

Sahne mit Glukosesirup, Butter, Safran und dem Fruchtmus aufkochen. Die Masse uber
die Kuverture gieBen und unter stdndigem Ruhren schmelzen lassen. AnschlieBend muss
die Creme auf ungefahr 35°C abkuhlen.

Die Creme in einen Spritzbeutel geben und die Pralinen wie zuvor beschrieben flllen.
Ebenfalls entsprechend abkihlen lassen.

Die dunkle Kuvertire temperieren und die Pralinen damit verschlieBen. Unbedingt gut
abkihlen lassen, dann aus der vorsichtig aus der Form |6sen.

Ich bin mir sicher, dass sie Euch schmecken werden!! Qg)


https://cms.e.jimdo.com/app/s116aca65fd514a92/p28cffd298d10a541/

