Erdbeer-Balsamico-Chili-Pralinen
mit Fleur de Sel
150g



Vollmilchschokolade

100g



Erdbeerpüree

30g



Glukose

20ml



Aceto Balsamico

30Stk



Zartbitterhohlkugeln

150g



Zartbitterschokolade





Chili 





Fleur de Sel





Kischwasser

Für die Füllung die Schokolade fein hacken und in eine Schüssel geben. Das Erdbeerpüree mit dem Glukose in einen Topf geben und zum kochen bringen, dann die Fruchtmasse über die Schokolade gießen und schnell rühren bis sich die Schokolade aufgelöst hat, den Balsamico, Chili, Fleur und Kirschwasser dazu und bei Zimmertemperatur auskühlen lassen.

Die Masse in eine Dosierflasche füllen und auf die Hohlkugeln verteilen.

Masse etwas anziehen lassen und mit der temperierten Schokolade die Hohlkörper verschließen.

Die Pralinen nacheinander mit der Pralinengabel durch die temperierte Kuvertüre ziehen 

und auf ein Backpapier legen.
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