300 g Zartbitter-Kuvertiire Deko: Kakaobohnen-Nibs,
1509 Sahne Kaffeebohnen-Crunch

2 EL Kaffee Instant-Pulver oder essbare Rosenblatter

1EL Butter, soft

Aromen: Vanille

Zubereitung:

- Sahne mit der Vanille aufkochen

- Kuvertlre grob hacken und im Wasserbad schmelzen
oder in soften Intervallen in der Mikrowelle verflissigen

- Sahne Uber die Kuvertlre geben

- 3 Minuten ruhen lassen

- Butter hinzugeben

- zu einer homogenen Masse verrihren

- mit Folie abdecken und far 1 Stunde kalt stellen
Tipp: Die Frischhaltefolie lzicht auf die Oberflache der
Masse driicken, um Kondenswasser zu vermeiden.

- Ganache mit einem Schneebesen oder der Klichenmasching
ca. 5 - 10 Minuten cremig aufschlagen

- Spritzbeutel mit einer Sterntiille ausstatten

- Ganache in Spritzbeutel fillen

- kleine Tupfen in Papierférmchen dressieren

- mit Kakaobohnen-Nibs, Kaffeebohnen-Crunch oder essbaren
Rosenblittern bestreusn

- Kihl (nicht Kihlschrank) und trocken in einer Dose lagern
und innerhalb von ca. 6 Tagen geniefen



400 g weife Kuvertire

100g Créme frafche

50q Butter

3 EL Limoncello, alternativ Zitronensirup
1009 Zucker

30g Himbeeren, gefriergetrocknet
Aromen: Tonkabohne, Zitronenabrieb

Zubereitung:

- Kuwvertire hacken und zusammen mit der Créme fraiche mischen.
Beides in der Mikrowelle in soften Intervallen erhitzen oder iber dem
Wasserbad schmelzen lassen

- Butter langsam verfliissigen

- Butter, Limoncello, Zitronenabrieb, Tonkabohne
unter die Kuvertremischung riihren

- Ganache in einen Spritzbeutel geben
Tipp: Den Spritzbeutel zum Beflllen einmal umschlagen und in ein
Glas oder Messbecher stellen, Aromaklammern eigenen sich sehr gut
zum Verschliefen.

- auf Backpapier kleine, gleich grofe Tupfen geben

- 4 Stunden kidhl stellen

- Die Tupfen mit den Handen zu Kugeln formen
(Je schneller, desto besser, sonst schmilzt die Masse)

- Zucker mit Himbeeren im Blitzhacker zu Pulver zerkleinern

- Kugeln darin walzen

- in einer Dose aufbewahren und innerhalb von 2 Wochen geniefien






1 Dose gesifte Kondensmilch Aromen:

140qg Butter Tonkabohne

1509 Zucker Vanille

2 EL Honig ca. 1/2 EL Kardamon
Deko: frisch zerstofienes Pyramidensalz Zitronenabrieb

oder Kaffeebohnen-Crunch

Tipp: Alle Zutaten vorab
abmessen und bereitstellen.

Zubereitung:

Kendensmilch, Zucker, Butter, Honig und Aromen in einem Topf
unter stetigem Rithren zum Kochen bringen

10 Minuten durchgangig kicheln und rdhren, bis die Masse bei einer
Probe auf einem Teller sofort fest wird und nicht verl3uft

- Eine rechteckige Form (ca. 10 %18 cm) mit Backpapier auslegen

Tipp: Das Backpapier anfeuchten, dann legt es sich gut
in der Form an.

- Die Masse vorsichtig einfillen

Uber Nacht bei Raumtemperatur erkalten und fest werden lassen

- Die erkaltete Masse herausnehmen und mit gefettetem
scharfen Messer in kleine Quadrate schneiden

Tipp: Ein paar Tropfen Ol auf ein Kilchentuch traufeln und damit
die zahnlose Messerklinge einfetten.

in Butterbrotpapier gewickelt in einer Dose aufbewahren
und innerhalb 1 bis 2 Wochen geniefen



Siife Grife von Dir!

Einfach Sticker ausschneiden und auf Titchen oder Glas mit selbst gemachten Maschereien kleben.
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