
Confiserie Dengel  „Vanillekipferl Nougat Praline“

Köstliche „Vanillekipferl Nougat Praline“
Zutaten: 50  - 60   Schok oladenhohlk örper ru nd     
      (Vollm ilchschok olade)
      30 0 g  helles Nu ssnou g at 
      30 0 g  d u nk les Nu ssnou g at 
      70 g  Edelvollm ilchschok olade
      1 T L Zim t
      150 g  Vanillek ipferl

DD ek or:  80  g  W eiß e Schok olade (alternativ: 
      Zartbitterschok olade)

H inw eis: Schok oladenhohlschalen u nd  feinstes 
Nu ssnou g at sow ie die Edelvollm ilchschok olade 
sind  in allen Confiserie Deng el G enieß erläden au f 
Bestellu ng  erhältlich

Hilfsmittel: 
K ochtopf m it W asser
2 Schüsseln
K ochlöffel
Schneidebrett
K leines M esser
TTeig schaber
Spritzbeu tel m it ru nder Loch-T ülle
Teelöffel

Zu bereitu ng : „Köstliche Vanillek ipferl-Nou g at-Praline“

1.  60 0 g  Nou g at u nd 70 g  Vollm ilchschok olade in eine m ittelg roß e Schüssel g eben u nd im  W asserbad schm elzen. (Darau f    

   achten, dass k ein W asser in die Schok olade tropft.)

2.  Nou g atm ischu ng  vom  W asserbad nehm en u nd m it K ochlöffel u m rühren. !W ichtig : Vor der w eiteren Verarbeitu ng  sollte   

  sich die Schok olade leicht k ühl anfühlen. Hierzu  die flüssig e Schok oladennou g atm asse ca. 20  M in. stehen lassen, 

  aber öfters u m rühren.

33.  Zw ischenzeitlich die Vanillek ipferl m it einem  M esser in k leine Stück chen schneiden. 

  Je Pralinenhohlk örper 1 Stück chen einleg en.

4.  Zim t in die abg ek ühlte Nou g atm asse g eben u nd g leichm äß ig  u nterrühren.

5.  Nou g atm asse in den Spritzbeu tel g eben u nd jede Praline befüllen.

  Sie k önnen das Nou g at entw eder g latt k lopfen oder das Nou g at so nach oben dressieren, dass sich eine leichte Spitze erg ibt.

6.  Nou g atpraline bei Rau m tem peratu r vollständig  abk ühlen lassen ca. 20  M in. ( !W ichtig , nicht in den K ühlschrank  stellen!)

77.  Die w eiß e Schok olade (alternativ die Zartbitterschok olade) im  W asserbad k u rz schm elzen. ( !W ichtig , die Schok olade dar   

  nicht zu  heiß  w erden!) Dann w ieder abk ühlen lassen, bis sich die Schok olade leicht k ühl anfühlt, jedoch noch flüssig  ist.

8.  M it Hilfe eines Teelöffels feine Streifen au f die Pralinen dek orieren. 

  Tipp: Einfach den k leinen Löffel in die Schok olade tau chen u nd m it g leichm äß ig en, schw ing enden Bew eg u ng en ein feines  

  Dek or au f die Praline zau bern.

9.  Pralinen sind nach ca. 10  M in. bereits zu  vernaschen!

Viel Freu de dam it!

DD au er:  reine Fertig u ng szeit 1 Stu nden plu s A b k ühlzeit


