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Rezept
Basilikumpralinen
Ein Rezept von Basilikumpralinen, am 10.04.2024
Zutaten
100g Sahne 1EL getrocknetes Basilikum (2 g)
200g weilde Schokolade 1EL weiche Butter
30 Vollmilchhohlkugeln 150 g temperierte Vollmilchkuvertlre
getrocknetes Basilikum fiir die Deko Spritzbeutel
Spritzbeutel aus Butterbrotpapier Pralinengabel
Butterbrotpapier
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 30 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

1. Sahne und Basilikum in einem Topf bei mittlerer Hitze aufkochen. Sahne 1 Min. kochen lassen, den Topf von der Platte
ziehen und den Basilikum 10 Min. ziehen lassen. Inzwischen die Schokolade fein hacken und in eine Schiissel geben. Die
Basilikumsahne nochmal erhitzen, durch ein feines Sieb auf die Schokolade giefien und sofort riihren, bis sich die
Schokolade aufgelést hat. Die Ganache 2 Std. ruhen lassen.

2. Die weiche Butter mit dem Piirierstab unter die Ganache rithren. Ganache in einen Spritzbeutel fiillen und damit die
Hohlkugeln befiillen, dabei einen 2 mm hohen Rand lassen. Die temperierte Kuvertiire bereitstellen. Etwas Kuvertire in
den Spritzbeutel aus Butterbrotpapier geben und die Kugeln mit je 1 Tupfer verschlieffen. Kugeln in die tibrige Kuvertiire
tauchen, bis sie rundherum bedeckt ist. Pralinen mit der Pralinengabel auf Butterbrotpapier ablegen und mit
getrocknetem Basilikum dekorieren.
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