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Rezept
Rote Champagnerherzen
Ein Rezept von Rote Champagnerherzen, am 09.04.2024
Zutaten
10g Kakaobutter (Spezialversand) 1/4TL fettlosliche rote Lebensmittelfarbe
(Spezialversand)
300g weilde Kuvertiire 60g Sahne
110g weile Kuvertire 30g Marcde Champagne
Pralinenform fiir 24 herzférmige Pralinen schmaler Pinsel (Zeichenbedarf)
Winkelpalette Thermometer
Spachtel Aluleisten zum Ablegen der Form
Einmalspritzbeutel
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 24 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: mehr als 90 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Die Pralinenform sehr griindlich sdubern und jede einzelne Mulde sorgfaltig mit Kiichenpapier polieren. Die Kakaobutter
schmelzen (nicht zu stark erhitzen) und die rote Farbe darin auflésen. Die Mulden diinn mit der Farbe auspinseln und
leicht anziehen lassen.

Die Kuvertdre fir die Hohlkorper hacken, schmelzen und temperieren. Die Mulden der Form damit ausgieffen und mit
der Winkelpalette dartiberfahren um sicherzustellen, dass jedes Eckchen gefiillt ist. Die Form mit Schwung umdrehen
und Uberschiissige Kuvertiire herausgiefien. Die Form knapp am Rand auf die Aluleisten legen, damit die restliche
Kuvertiire herausflieen kann. Sobald die Kuvertiire fester wird, die Form nochmals umdrehen und mit dem Spachtel
Uberstehende Kuvertiire von der Oberflache abstreifen. Die Kuvertiire in den Mulden ca. 2 Std. fest werden lassen.

Fur die Flllung die weiRe Kuvertiire hacken. Die Sahne aufkochen, vom Herd nehmen und die Kuvertiire darin
schmelzen. Auf 30° abkiihlen lassen, dann den Marc de Champagne unterrihren. Ein kleines Loch in den Spritzbeutel
schneiden und die Creme damit (oder mit einem Portionstrichter) in die Mulden fiillen (bis 1 mm unter den Rand). Uber
Nacht an einem kiihlen Ort fest werden lassen.

Zum VerschlieRen der Hohlkorper die vom HohlkorpergiefRen lbrig gebliebene Kuvertiire hacken, schmelzen und
temperieren. Die Kuvertiire zligig auf der Oberfldche der Form verteilen und mit der Winkelpalette so verstreichen, dass
jede Mulde mit Kuvertiire verschlossen ist. Uberschiissige Kuvertiire mit dem Spachtel abziehen. Ca. 1 Std. fest werden
lassen, dann die Pralinen vorsichtig aus den Mulden klopfen.
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