
Confiserie Dengel  Köstliche Bier Praline   
                                                           

Köstliche Bier Praline
Zutaten: 2 Blister Hohlk u g eln (Vollm ilchschok olade)
      m it g roß er ru nder Ö ffnu ng  (entspricht etw a  
      120  Stück ) Schok oladenhohlschalen bei     
      Confiserie Deng el au f Bestellu ng  erhältlich

Trüffelfüllu ng : 250 m l Sahne
         250 m l d u nk les W eiß bier
                  70 0 g   edle Vollm ilch-Schok olade 
         g eraspelt oder g ehack t
           40 g  Bu tter
         10 0 m l d u nk les W eiß bier

D ek or: 50 g  W eiß e Schok oladenraspel
     80 0 g  edle Vollm ilch Schok olade

Hilfsmittel: 
K leiner K ochtopf
Schneebesen
M ittelg roß e Schüssel
M essbecher
W aag e
SSpritzbeu tel m it k leiner ru nder T ülle
Teig spachtel
2 Pralineng abeln
Pralineng itter
Back papier (ca. 30  x 40  cm )
K leine Schüssel

Zu bereitu ng :  Köstliche B ierpraline
1.  70 0 g  Vollm ilchschok olade in die m ittelg roß e Schüssel abw ieg en.

2.  Sahne (250  m l) m it dem  d u nk len W eißbier (250  m l) u nter ständig em  Rühren erhitzen u nd leicht zu m  K ochen bring en.

3.  Trüffelfüllu ng  herstellen: Heiß e Sahne m it W eiß bier über die Vollm ilchschok oladen-Raspel g eben u nd hom og en verrühren.

4.  nach 5 M inu ten die Bu tter u nterrühren.

5.  ca. 15-20  M inu ten bei Rau m tem peratu r abk ühlen lassen ( !w ichtig , nicht in den K ühlschrank  stellen!)

66.  w enn die M asse crem ig e K onsistenz erreicht hat, die 10 0 m l W eißbier u nterrühren

7.  M asse in den Spritzbeu tel g eben u nd jede Hohlk u g el m it der Trüffelm asse befüllen.

8.  Pralinen ca. 2- 3 Stu nden stehen lassen

9.  Die Vollm ilchschok olade raspeln u nd die Hälfte vorsichtig  im  W asserbad schm elzen. Schüssel m it flüssig er Schok olade   

  vom  K ochtopf nehm en, Boden abtrock nen u nd die andere Hälfte der Raspeln u nterrühren. Schok olade so lang e rühren   

  bis die k om plette Schok olade g eschm olzen ist. (Darau f achten, dass k ein W asser in die Schok olade tropft.)

    !W ichtig : Vor der w eiteren Verarbeitu ng  sollte sich die Schok olade leicht k ühl anfühlen. Hierzu  die flüssig e Schok olade   

  evtl. 10  M in. stehen lassen, aber öfters u m rühren.

10 . Pralinen einzeln in die flüssig e Schok olade g eben. Jede Praline sollte k om plet m it flüssig er Schok olade u m m antelt sein.   

  M it Pralineng abel herau sholen u nd au f dem  G itter so lang e rollen bis eine Ig elform  entsteht. Dann die Pralinen m it den   

  Pralineng abeln au f das Back papier setzen (flache Seite der Füllu ng söffnu ng  sollte dabei nach u nten zeig en).

11. Jede Praline m it den w eiß en Raspeln nach W u nsch bestreu en.

    ( !W ichtig : nu r solang e die Vollm ilchschok olade flüssig  ist, sonst bleiben die Raspel nicht an der Praline haften)

12. Dann m it jeder Praline den Schritt 10  u nd 11 w iederholen, bis alle Pralinen fertig  dek oriert sind

13. Sie k önnen die Pralinen bereits nach 15 – 20  M inu ten g anz frisch g enieß en!

D au er:  reine Fertig u ng szeit 2 Stu nden plu s A b k ühlzeit


