HeiBe Schokoladentraume

Gerade in der kalten Jahreszeit mit winterlichen Temperaturen kommt nach einem Ausflug
von drauBen zum Aufwdrmen eine Tasse mit heier Schokolade genau richtig.

Mit dieser Schritt-flir-Schritt-Anleitung kénnen Sie alles selber anfertigen.

Sie bendtigen an Zutaten.

Schokolade mit hohem Kakaoanteil in
unterschiedlichen Geschmacksrichtungen
SchaschlikspieBe

Pralinen-Papierformchen

Eiswrfel-Former

Tasse mit Loffel

nach Wunsch: gemahlene Nlisse, gemahlene Mandeln,
Alkohol wie Rum, Amaretto, Orangenlikor etc.

Zubereitung der Schokolade am Stiel:

Schokolade in eine Tasse brechen.

In der Mikrowelle bei mittlerer Wattzahl in ca. 3
Minuten langsam schmelzen. Zwischendurch
umrihren und die Konsitenz priifen.

Je nach Wunsch und Geschmack konnen weitere
Zutaten zugefiigt und gut untergeriihrt werden.
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Den Eiswirfelbehdlter mit Pralinen-Papier-férmchen
ausgelegen.

Die flussige Schokolade mit einem Loffel in die !
Papierférmchen geben.

Den so geflillten Behdlter auf ein Kihlakku zum
Abkuhlen stellen.

In die fast erstarrte Schokolade SchaschlikspieBe
stecken.

Die fertigen Schokoladentraum-Pralinen in eine Geschenktite
geben und mit Schleifenband zubinden.




Als kleines Prasent zum Verschenken mit weihnachtlichen
Accessoires mit kurzer Gebrauchsanweisung kommen die
Schokola-dentraum-Pralinen bestimmt gut an. Sie kénnen
die Pralinen aber auch selber genieBen.

Aufbewahren sollten Sie die Schokolade am Stiel trocken
und kdhl. Zur heiBen Jahreszeit am besten in einer Dose |
im Kihlschrank oder Keller.

So genieBen Ihre Schokoladentraum-Pralines:

Milch in einem Topf erhitzen bis diese dampft und dann in eine Kaffeetasse gieBen. Von
einer Praline die Papierummantelung abziehen. Den SpieB in die heiBe Milch geben und ca.
90 Sekunden schmelzen lassen. Vorsichtig mit einem Loffel die Schokolade verriihren. Fertig
— genieBen!
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