Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte
Rezept
Blatterkrokant
Ein Rezept von Blatterkrokant, am 12.06.2026
Zutaten
200g Nugat 250 g Einmachraffinade
70g Glukosesirup (Spezialversand) 1EL Butter
200 g temperierte Vollmilchkuvertiire 2EL Ol
1 Spachtel Pralinengabel
30 Trinkhalme mit Flexiteil fiir die Deko
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 30 Stlick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min

Zubereitung

Die hitzebestandige Arbeitsflache (Backblech, Granit/Marmor, Edelstahl) und den Spachtel mit dem Ol einpinseln oder
einreiben.

Den Nugat fuir die Flllung in diinne Scheiben schneiden. Die Scheiben dicht nebeneinander ohne Liicken auf die gedlte
Arbeitsflache legen, sodass ein »Nugat-Teppich« entsteht.

Die Raffinade mit 80 ml Wasser und dem Glukosesirup in einen Topf geben und ohne Riihren in ca. 5 Min. bei starker Hitze
hell karamellisieren lassen. Die Butter zugeben und sofort unterriihren.

Die kochende Zuckermasse vorsichtig auf den Nugat schiitten und die heil3e Masse sofort mit dem Spachtel falten und
einschlagen. Diesen Vorgang so oft und so schnell wie moglich wiederholen. Je 6fter die Masse touriert wird - so heif3t das
Falten in der Fachsprache -, desto feinblattriger wird der Krokant. Fortfahren, bis die Masse abgekihlt ist und sich nicht
mehr tourieren lasst. Masse in ca. 30 Stlicke schneiden und in ca. 30 Min. vollkommen auskihlen lassen.

Fur die Deko von 30 Trinkhalmen die flexiblen Teile abschneiden, auseinander ziehen und bereitlegen. Die temperierte
Kuvertiire bereitstellen. Etwas Kuvertiire in beide Handfldchen geben und ein Blatterkrokantstlick zwischen den Handen
rollen, bis es mit Kuvertiire bedeckt ist. Wieder Kuvertiire in die Handflachen geben und das néachste Stiick genauso
damit bedecken.

Krokantstiicke nacheinander mit der Pralinengabel in die temperierte Kuvertire tauchen, bis sie komplett damit
Uberzogen sind. Stiicke auf Butterbrotpapier ablegen und sofort auf jedes Stiick ein Stiick Trinkhalm driicken. Wenn die
Kuverture vollig ausgehartet ist, die Trinkhalme abziehen.
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