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Zutaten: 50 - 60 Schokoladenhohlkérper rund Hilfsmittel:
(Vollmilchschokolade) Kochtopf mit Wasser
300g helles Nussnougat 2 Schiisseln
300g dunkles Nussnougat Kochloftel
70g Edelvollmilchschokolade Schneidebrett
1 TL Zimt Kleines Messer
150g Vanillekipferl Teigschaber

Spritzbeutel mit runder Loch-Tiille

Dekor: 80 g Weifle Schokolade (alternativ: Teeloffel

Zartbitterschokolade)

Hinweis: Schokoladenhohlschalen und feinstes

Nussnougat sowie die Edelvollmilchschokolade

sind in allen Confiserie Dengel GeniefSerliden auf
Bestellung erhiltlich

Zubereitung: ,, Kostliche Vanillekipferl-Nougat-Praline®

1. 600g Nougat und 70g Vollmilchschokolade in eine mittelgrofle Schiissel geben und im Wasserbad schmelzen. (Darauf
achten, dass kein Wasser in die Schokolade tropft.)
2. Nougatmischung vom Wasserbad nehmen und mit Kochloffel umriihren. 'Wichtig: Vor der weiteren Verarbeitung sollte
sich die Schokolade leicht kiihl anfiihlen. Hierzu die flissige Schokoladennougatmasse ca. 20 Min. stehen lassen,
aber ofters umriihren.
3. Zwischenzeitlich die Vanillekipfer] mit einem Messer in kleine Stiickchen schneiden.
Je Pralinenhohlkérper 1 Stiickchen einlegen.
4. Zimtin die abgekiihlte Nougatmasse geben und gleichmiflig unterriihren.
5. Nougatmasse in den Spritzbeutel geben und jede Praline befiillen.
Sie konnen das Nougat entweder glatt klopfen oder das Nougat so nach oben dressieren, dass sich eine leichte Spitze ergibt.
6. Nougatpraline bei Raumtemperatur vollstindig abkiihlen lassen ca. 20 Min. (!Wichtig, nicht in den Kiihlschrank stellen!)
7. Die weifle Schokolade (alternativ die Zartbitterschokolade) im Wasserbad kurz schmelzen. (!Wichtig, die Schokolade dar
nicht zu heiff werden!) Dann wieder abkiihlen lassen, bis sich die Schokolade leicht kiihl anfiihlt, jedoch noch fliissig ist.
8. Mit Hilfe eines Teeloffels feine Streifen auf die Pralinen dekorieren.
Tipp: Einfach den kleinen Léffel in die Schokolade rauchen und mit gleichmifligen, schwingenden Bewegungen cin feines
Dekor auf die Praline zaubern.
9. Pralinen sind nach ca. 10 Min. bereits zu vernaschen!
Viel Freude damit!

Dauer: reine Fertigungszeit 1 Stunden plus Abkiihlzeic
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