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Sinnliche Rosen-Champagnerganache

Wir haben Dir hier eine kleine @r..’#«w "9 :
Einkaufsliste mit den wichtig- w-‘r" s y:
sten Produkten zusammeng- $-‘-ﬂf'" .”m

estellt. Scanne daflr einfach
den QR-Code.

Zutaten fur 24 Pralinen

Vollrahm 7049
Glukose 10g
Sorbit 59 .
Menge: 24 Stuck
Butter 59 ) , ,
. Kuhlzeit: Mindestens 2 Stunden
Michcouverture 140 g o ,
Schwierigkeitsgrad: Mittel
Marc de Champagner 12 g _
Haltbarkeit: 1 Monat
Rosenwasser 1TL

Couverture weiss | temperiert  Ca. 400 g
Kakaobutterfarbe | Weiss
Kakaobutterfarbe | Sangria Rot

Zubereitung:

1. Bringe in einer kleinen Pfanne den Vollrahm zusammen mit der Glukose, dem Sorbit und der Butter
zum Kochen. Ruhre dabei stetig um, damit die Mischung nicht anbrennt. Sobald der Rahm einmal aufge-
kocht wurde, kannst Du ihn Uber die Milchcouverture Drops giessen und die Schissel so kurz stehen
lassen. Sobald die Drops anfangen zu schmelzen, kannst Du alles gut mit einem Schwingbesen verrihren,
bis Du eine homogene Masse erhéltst. Rihre nun Marc de Champagner und das Rosenwasser ein. Fllle
die fertige Ganache in einen Dressiersack ab und lasse die Ganache bei Raumtemperatur auskuhlen.

2. Stelle die Kakaobutterfarben in ein Wasserbad (max- 40 °C). Saubere Deine Pralinenform grindlich mit
einem Kuchenpapier undmach dann kleine Spritzer mit weisser Kakaobutterfarbe in die Form indem Du
eine Zahnbdurste in die flissige Farbe tunkst und dann mit Deinem Finger Uber die Borsten fahrst. Lasse
die Sprenkler kurz antrocknen und male die Form anschliessend mit roter Kakaobutterfarbe aus. S&ubere
die Form von Uberschussiger Farbe mithilfe eines Mettalhorns und stelle sie ca. 5 Minuten in den bei
Raumtemperatur anziehen. Fllle die Form anschliessend komplett mit temperierter weisser Couverture

auf, klopfe gegen den Rand und giesse sie wieder aus.
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3. Fllle die fertige Ganache bis 2-3 mm unter den Rand und gib die Fom fir ca. 1 Stunde in den
Kuhlschrank. Abschliessend die Pralinen mit temperierter weisser Couverture verschliessen und fur 30
Minuten in den Kihlschrank geben und dann ausformen.



