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Dezember 2019: Weihnachtspralinen

Flammende Herzen:

» 60 g Cranberries oder Kirschen
» 2 EL Kirschwasser

» 225 g weille Kuvertiire

» 15 g Kokosfett

Cranberries klein schneiden, 30 Minuten mit Kirschwasser marinieren, /2 TL geschmolzene Kuvertiire in
Formchen gieBen, 12 TL Cranberries darauf, mit Kuvertiire auffiillen, 15 Minuten ins Gefrierfach, aus der
Form nehmen, kiihl aufbewahren.

Bounty-Pralinen:

» 200 g Kokosraspeln

» 400 ml Kondensmilch gezuckert (Milchmadchen)
» 200 g Zartbitterkuvertiire

Kokos und Kondensmilch zu einer Masse verarbeiten, 10 Minuten in den Kiihlschrank, mit nassen Handen
Kugeln formen, 30 Minuten in den Kiihlschrank, in geschmolzene Kuvertiire tauchen, auf Gitter trocknen.

Walnuss-Pralinen:
» 200 g Marzipan

» 50 g Puderzucker

» 20 g Walniisse gemahlen
» 200 g Vollmilchkuvertire
» 30 halbe Walniisse

Puderzucker, gemahlene Walniisse mit Marzipan verkneten, ausrollen und ausstechen, in geschmolzene
Kuvertire tauchen, mit Walnissen belegen, trocknen.

Knuspringe Schoko-Pralinen:
» 150 g Cornflakes

» 150 g Vollmilchkuvertiire

» 2 EL Butter

» 2 EL Zucker

» 2 EL Kakao

» 50 g Weintrauben

» 30 g Mandeln ganz

Cornflakes, Butter, Zucker, Kakao vermengen, geschmolzene Kuvertiire dazu, noch warm in Férmchen geben,
Mandeln und/oder Weintrauben als Deko darauf setzen und trocknen lassen.




