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Gesalzene Caramel-Pralinés

©le menu

ZUTATEN ZUBEREITUNG

Schokolade in eine kleine Schuissel geben, langsam im

ZUBEREITEN: ca. 40 Minuten heissen Wasserbad schmelzen, 5 Minuten abkuhlen
KUHL STELLEN: ca. 1 Stunde lassen. Flussige Schokolade in die Vertiefungen der

.. . Pralinéform giessen, Form auf die Arbeitsflache
FUR 15 Stliick

klopfen, sodass die Luftblasen entweichen. Form mit
Schwung auf ein Backpapier wenden, sodass die
1 Silikon-Pralinéform mit 15 Vertiefungen uberschussige Schokolade herausfliessen kann.
vonje2cm @ Sobald die Schokolade einen matten Glanz annimmt,
uberstehende Schokolade mit einem Spachtel von der

Form abziehen. Schokoladeresten beiseitestellen.
170 g dunkle Schokolade, 80 % Form 1 Stunde kiihl stellen

Kakaoanteil, in Stiicken

CARAMEL
CARAMEL Zucker in einer Pfanne ohne Ruhren schmelzen, bis er
90 g Zucker goldbraun ist. Butter dazugeben, schmelzen, mit Rahm
20 g Butter abléschen, unter Ruhren aufkochen, bis ein cremiges
1dlVollrahm Caramel entsteht, auskiihlen lassen. Caramel in einen
1TL Fleur de Sel

Einweg-Spritzsack fullen, Spitze abschneiden und das
Caramel bis 2 mm unter den Rand in die Vertiefungen
fallen. 2 Stunden kiihl stellen. Beiseitegestellte
Schokolade nochmals im Wasserbad schmelzen.
Schokolade uber die gefuillten Caramel-Pralinés
giessen, mit einem Spachtel Uberschiissige Schokolade
abziehen. Pralinés 2 Stunden kiihl stellen. Pralinés
herausldsen und servieren. Fleur de Sel
daruberstreuen.

Tipp
Die Pralinés sind gut verschlossen in einer Dose
im Kihlschrank 1 Woche haltbar.
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