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Rezept
Passionsfrucht-Karamell
Ein Rezept von Passionsfrucht-Karamell, am 18.04.2024
Zutaten
100 g Mandelblattchen 150g weile Kuvertiire
150 g Passionsfruchtmark (Spezialversand) 300g Zucker
50g Sahne Saftvon 1 Limette
50g Butter Thermometer
Pralinenrahmen von 15 x 20 cm Zellophanfolie
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 30 Stlick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro
Portion Ca. 110 kcal

Zubereitung

1. Mandelblattchen ohne Fett goldbraun rosten, abkiihlen lassen. Kuvertlre hacken, Fruchtmark erhitzen. Zucker mit 100
ml Wasser aufkochen und zu einem nussbraunen Karamell kochen. In drei Portionen mit dem Fruchtmark abldoschen
(Vorsicht, Spritzgefahr!). Sahne und Limettensaft dazugeben, die Masse kochen, bis sie 130° heif} ist.

2. Topfvom Herd nehmen, Kuvertiire und Butter dazugeben und glatt unterriihren. Mandelblattchen unterriihren. Alles in
den Pralinenrahmen fiillen. Ca. 4 Std. fest werden lassen, in ca. 30 Stiicke schneiden und in Zellophanfolie wickeln.
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