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STADTER_
Jweierlei Herg-Pralinen

FUR JE EINE PRALINENFORM A (21 STK.)
ARBEITSZEIT: CA. 40 MINUTEN | KUHLZEIT: CA. 12 STUNDEN.

Zutaten fiir die Beeren-Herzen: 25 ml Sahne, 25g Fruchtpuree nach Geschmack, 72 TL Glukosesirup,

60 g weike Kuvertire Drops oder gehackt, 500 g weike Kuvertiire zum Ausgieken, STADTER Speisefarben-Pulver
Zutaten fiir die Pfeffer-Herzen: 45 g Zartbitter-Kuvertire Drops oder gehackt, 1 Msp. gemahlenen Pfeffer,

30ml Sahne, 20 g weiche Butter, 500 g weike Kuvertiire zum Ausgieken, STADTER Speisefarben-Pulver

Zubereitung der Beeren-Herzen:

500g weilke Kuvertire temperieren und nach Belieben
mit STADTER Speisefarben-Pulver einfarben. Nun die
Pralinenform dunn mit der Kuvertire ausgiefen.

Firdie Fallung 60 g Kuverture, Fruchtpuree und Glukosesi-
rup in eine Schissel geben. Sahne aufkochen und dartiber
gieken, drei Minuten stehen lassen, dann zu einer
geschmeidigen Ganache verrthren. Die Ganache auf
Raumtemperatur abkihlen lassen, dabei gelegentlich
umrihren. Mit Hilfe eines Spritzbeutels die Ganache in
die mit Kuvertlre ausgegossene Pralinenform fullen.
Mindestens 8 Stunden an einem kihlen Ort abge-
deckt stehen lassen, bis die Fillung fest geworden ist.

Die eingefarbte Kuverture erneut temperieren und die Pra-
linen damit verschlieRen. Sind die Pralinendeckel fest, kon-
nen die Herzen vorsichtig aus der Form geklopft werden.

Zubereitung der Pfeffer-Herzen:

500g weilke Kuvertire temperieren und nach Belieben
mit STADTER Speisefarben-Pulver einfarben. Anschlie-
end die Pralinenform dunn mit der Kuverture ausgiefsen.

Far die Fallung 45g Zartbitter-Kuvertlre und den gemahle-
nen Pfeffer in eine Schissel geben. Sahne aufkochen und
dartiber gieken, drei Minuten stehen lassen und zu einer
geschmeidigen Ganache verriihren. Auf Raumtemperatur
abkihlen lassen, dabei gelegentlich umrihren. Im An-
schluss die weiche Butter in die Ganache einrtihren, bis
eine homogene Masse entstanden ist. Diese mit Hilfe eines
Spritzbeutels in die mit Kuvertire ausgegossene Pralinen-
form fillen. Mindestens 8 Stunden an einem kihlen Ort
abgedeckt stehen lassen, bis die Fullung fest geworden ist.

Die eingeférbte Kuvertire erneut temperieren und die Pra-
linen damit verschlieken. Sind die Pralinendeckel fest, kén-
nen die Herzen vorsichtig aus der Form geklopft werden.
TIPP: Die fertigen Pralinen mit STADTER Streudekor Herzen
und/oder STADTER Speisefarben-Kristallpulver verzieren.

Gekuhlt halten die Pralinen rund 10 Tage.
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