Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Geflillte Ostereier mit Rum-Ganache

Ein Rezept von Gefiillte Ostereier mit Rum-Ganache, am 28.06.2026

Zutaten
50g weilte Kuvertiire 500 g Vollmilchkuvertire
Fiir die Ganache
200 g Vollmilchkuvertire 50 g Zartbitterkuvertiire (60 %)
120g Sahne 30g weiche Butter
80g weiller Rum
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 24 Stiick | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: 60 bis 90 min

Zubereitung

1. Fur die Hohlkorper die Pralinenformen sehr griindlich sdubern, jede einzelne Mulde sorgfaltig mit Kiichenpapier polieren.
Die weilRe Kuvertlre hacken, schmelzen und temperieren. Die unteren Hélften der Eierformen mithilfe eines Pinsels diinn
damit ausstreichen und fest werden lassen.

2. Die Vollmilchkuvertiire hacken, schmelzen und temperieren. Die Hohlkdrper damit ausgiefien, tiberschiissige Kuvertiire
herausgieRen. Die Kuvertiire in den Mulden in ca. 2 Std. fest werden lassen.

3. Fir die Ganache beide Kuvertiiren hacken. Die Sahne aufkochen, vom Herd nehmen. Die Kuvertiiren in die Sahne geben
und unter Rilhren schmelzen lassen. Die Mischung riihren, bis sie glanzend und homogen ist.

4. DieButter dazugeben und glatt unterriihren. Zum Schluss den weifen Rum sorgfiltig unterriihren und die Ganache auf
30° abkuhlen lassen. Die Ganache in den Spritzbeutel geben und randhoch in die Mulden fiillen. Die beiden Formen sofort
zusammensetzen.

5. Die Ostereier liber Nacht an einem kiihlen Ort fest werden lassen. Dann vorsichtig aus den Formen [6sen.
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