Pariser Crem oder Ganache

250g


dunkle Kuvertüre

175 ml


Sahne

Sahen zum kochen bringen, die zerkleinerte Kuvertüre nach und nach mit dem Schneebesen

unterrühren

Die heiße Masse mit dem Mixstab homogenisieren 

Die Ganache ist nach dem Aufschlagen Spritzfähig

Eine Ganache im Verhältnis 1:3 warm in eine Form gegossen , nach dem erkalten schnittfest.

Für Totenfüllungen Verhältnis 1:1 oder weniger

Für Pralinenfüllungen Verhältnis 1:2
