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Rezept
Schokobruch mit Honeycomb

Ein Rezept von Schokobruch mit Honeycomb, am 10.04.2024

Zutaten
175 g Zucker g Zucker 25g Honig
1EL Glukosesirup (Spezialversand) 2TL Natron
100 g getrocknete Aprikosen 500 g Zartbitterkuvertiire
2TL rosa Pfeffer kleine hitzefeste Schale (1l Inhalt)
Ol fur die Schale Zuckerthermometer
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir ca. 800 g | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min

Zubereitung

1. Einekleine hitzefeste Schale mit Backpapier auskleiden, mit etwas Ol bestreichen. Zucker und Honig mit 30 g Wasser in
eine grofRe Kasserolle geben, unter Rihren langsam erhitzen, bis sich die Zuckerkristalle aufgelost haben.

2. Den Glukosesirup unterriihren und alles auf 150° zu einem hellen Karamell kochen. Vom Herd nehmen und das Natron
Uber den Zucker streuen, vorsichtig unterriihren. Achtung, das Karamell schdumt dabei stark auf! Die Masse in die Schale
gieflen und in ca. 1 Std. fest werden lassen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen.

3. Den Honeycomb in Stlicke brechen. Die Aprikosen in Streifen schneiden. Die Kuvertilire hacken, schmelzen und auf dem
Wasserbad temperieren. Honeycomb, Aprikosen und rosa Pfeffer unter die Kuvertire riihren und die Mischung ca. 8 mm
hoch auf das Backblech geben. In 3 - 4 Std. fest werden lassen. Die Schokolade in grof3e Stiicke brechen und in
Zellophanbeutel verpacken.
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