


Rezept fir 50-60 Stlck pro Sorte

Arbeitsschritte

Sahne mit Glukosesirup aufkochen. WeiB3e Schokolade hacken
und die heiBe Sahne darlber gieBen, glatt rihren und mit dem
Stabmixer emulgieren. Eierlikor und Neutralalkohol einrihren,
bis die Masse homogen ist. Die Masse leicht abkihlen lassen,
dann in die vorbereiteten Pralinenformen fiillen und Gber Nacht
anziehen lassen. VerschlieBen, vollstandig kristallisieren lassen
und vorsichtig aus der Form losen.

Sahne mit Glukosesirup aufkochen. WeiBBe Schokolade hacken
und die heiBe Sahne darlber gieBen, glatt rihren und mit dem
Stabmixer emulgieren. Orangendl und Neutralalkohol einriih-
ren, bis die Masse homogen ist. Die Masse leicht abkihlen
lassen, dann in die vorbereiteten Pralinenformen fiillen und
Gber Nacht anziehen lassen. VerschlieBen, vollstandig
kristallisieren lassen und vorsichtig aus der Form ldsen.

Hafermilch mit Glukosesirup und Invertzuckersirup aufkochen.
Kuvertlre hacken und die heiBe Sahne dartber gieBen, glatt
rihren. Himbeergeist und Himbeerpaste hinzufiigen und mit
dem Stabmixer emulgieren, anschlieBend die Masse in der
Kihlung 1-2 Stunden anziehen lassen . Kugeln a 9 g formen,
Optional mit Kuvertire Gberziehen oder in Himbeergranulat
walzen.

Sahne mit Glukosesirup aufkochen. WeiB3e Schokolade hacken
und die heiBe Sahne darlber gieBen, glatt rihren und mit dem
Stabmixer emulgieren. Pfefferminz-Aroma und Neutralalkohol
einrihren, bis die Masse homogen ist. Die Masse leicht abkiih-
len lassen, dann in die vorbereiteten Pralinenformen fillen und
Uber Nacht anziehen lassen. VerschlieBen, vollstandig
kristallisieren lassen und vorsichtig aus der Form lsen.

Zutaten

Sahne 0,070 kg
Karow Glukosesirup 0,020 kg
WeiBe Schokolade 0,200 kg
Karow Eierlikor Classic 0,200 kg
Neutralalkohol 0,030 kg
Gesamt 0,520 kg
Sahne 0,185 kg
Karow Glukosesirup 0,050 kg
WeiBe Schokolade 0,340 kg
Karow Orangenol 0,004 kg
Neutralalkohol 0,030 kg
Gesamt 0,609 kg
Hafermilch 0,145 kg
Karow Glukosesirup 0,050 kg
Karow Invertzuckersirup 0,004 kg
Kuvertlre, Zartbitter 0,220 kg
Karow Dessertpaste Himbeer 0,010 kg
Himbeergeist 0,075 kg
Gesamt 0,504 kg
Sahne 0,155 kg
Karow Glukosesirup 0,035 kg
WeiBe Schokolade 0,280 kg
Karow Pfefferminz-Aroma 0,012 kg
Neutralalkohol 0,050 kg
Gesamt 0,532kg

Mehr Rezepte unter:
www.karow-aromen.de



