Kleiner Apfel-Streuselkuchen

Klein aber oho! Dieser suBRe Kuchen-Zwerg verbirgt unter seiner
Deckel aus knusprigen Butter-Streuseln saftige Apfel, knackige
Mandeln und eine Prise Zimt. Kurz gesagt: Er ist einfach zum
Anbeillen. Und durch seine kleine Grofe eignet er sich prima,
wenn ihr nur eine kleine Runde seid. Erwartest du mehrere
Gaste, kannst du einfach zwei Streuselkuchen backen oder ihn
mit einem meiner anderen Kuchen und Tortenkreationen
servieren.

Walnuss-Pralinen mit Rum-
Fullung

Yo-ho, Piraten trinkt aus! Fur die Rum-Liebhaber unter euch
gibt es heute Pralinen mit einem guten Schuss Ubersee-Rum. Als
Alibi fur’s schlechte Gewissen habe ich noch eine knackige
Walnuss obendrauf gepackt — nein, SpaB bei Seite: Die
Kombination ist einfach der absolute Gaumenschmaus und
kinderleicht gezaubert! Wie ware es? Konnt ihr euch als
Schopfer kleiner zauberhafter Pralinen vorstellen? Na, dann
los! Eure Gaste werden groBe Augen machen, wenn ihr Ihnen
diese selbstgemachten Leckereien serviert. Obwohl.. naturlich
nur, wenn ihr ihnen noch ein paar ubrig gelassen habt.

Zutaten (ca. 10 Pralinen): 100 Gramm Zartbitter-Schokolade |
10 Teeloffel Rum | 10 Walnuss-Halften

Zubereitung (40 Minuten): 1) Schokolade grob hacken. 2)
Schokolade in eine Wasserbadschlissel bzw. in einen Schmelztopf
geben und Uber einen mit Wasser gefullten Topf hangen. 3)
Wasser ganz leicht kocheln lassen und Temperatur anschlielend


https://einmalnachschlagbitte.com/2015/04/15/apfel-streuselkuchen-mit-zimt-und-mandeln/
https://einmalnachschlagbitte.com/2015/03/27/walnuss-pralinen-mit-rum-fullung/
https://einmalnachschlagbitte.com/2015/03/27/walnuss-pralinen-mit-rum-fullung/

senken, sodass es nur noch dampft. Schokolade unter Ruhren zum
Schmelzen bringen. 4) Schokolade mit einem kleinen Loffel in
die Formchen geben und diese circa bis zur Halfte fudllen. 5)
Leicht an der Form rutteln, damit sich die Schokolade
gleichmallig verteilt. 6) Mit Hilfe eines Loffels die
Schokolade am Rand hochziehen, sodass der auBere Rand der
Hohlraume mit Schokolade uUberzogen ist. 7) Pralinenform kalt
stellen und 10 Minuten warten. 8) Sobald die Schokolade
ausgehartet ist einen Teeloffel Rum in jeden Hohlraum geben.
9) Form erneut rutteln, damit sich der Rum gleichmaRig
verteilt. 10) Hohlrdume bis zum Rand mit der restlichen
Schokolade auffillen (ein wenig zum Befestigen der Walnulsse
ubrig lassen) und erneut kalt stellen. 11) Ist die Schokolade
ausgehartet, konnen die fertigen Pralinen vorsichtig aus den
Formchen gedruckt werden. 12) Je einen kleinen Klecks
Schokolade auf die Pralinen geben und die Walnusse vorsichtig
andriucken. 12) Anrichten und servieren oder direkt selbst
vernaschen.

Nahrwerte/Portion: 94 Kalorien | 6,1 Gramm Fett | 6,3 Gramm
Kohlenhydrate | 1,6 Gramm Eiweils

Feierliche Eierlikor-Pralinen

Endlich gibt es etwas fur die Naschkatzen unter euch, denn das
Special der Woche lautet ,SuBe Leckereien”! Na, wer von euch
leckt sich schon die Finger nach diesen kleinen Schokoladen-
Traumen mit Eierlikor? Ich wiurde ja mit euch teilen, aber ich
habe bereits alle vernascht. Hehehe. Wenn ihr Eiswurfel- oder
Pralinenformen aus Silikon habt, konnt ihr euch aber ganz
einfach eure eigenen kleinen Pralinen zaubern. Und wenn ihr
sie nicht direkt alle selbst auffuttert? Dann eignen sie sich
hervorragend als suBer Mini-Nachtisch oder kleine Leckerei zum
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Kaffee. Aber auch im Osternest oder hiubsch verpackt sind sie
ein kreatives Geschenk fur eure Liebsten!

Zutaten (ca. 10 Pralinen) : 100 Gramm Zartbitter-Kuvertiire |
10 Teeloffel Eierlikor

Zubereitung (40 Minuten): 1) Schokolade grob hacken. 2)
Schokolade in eine Wasserbadschlissel bzw. in einen Schmelztopf
geben und Uber einen mit Wasser gefullten Topf hangen. 3)
Wasser ganz leicht kocheln lassen und Temperatur anschlielend
senken, sodass es nur noch dampft. Schokolade unter Ruhren zum
Schmelzen bringen. 4) Schokolade mit einem kleinen Lo6ffel in
die Formchen geben und diese circa bis zur Halfte fullen. 5)
Leicht an der Form rutteln, damit sich die Schokolade
gleichmallig verteilt. 6) Mit Hilfe eines LOoffels die
Schokolade am Rand hochziehen, sodass der auBere Rand der
Hohlraume mit Schokolade uberzogen ist. 7) Pralinenform kalt
stellen und 10 Minuten warten. 8) Sobald die Schokolade
ausgehartet ist einen Teeloffel Eierlikdr in jeden Hohlraum
geben. 9) Form erneut ritteln, damit sich der Eierlikor
gleichmaBig verteilt. 10) Hohlraume bis zum Rand mit der
restlichen Schokolade auffillen und erneut kalt stellen. 11)
Ist die Schokolade ausgehartet, konnen die fertigen Pralinen
vorsichtig aus den Formchen gedruckt werden. 12) Anrichten und
servieren oder direkt selbst vernaschen.

Nahrwerte/Portion: 66 Kalorien | 3,6 Gramm Fett | 5,9 Gramm
Kohlenhydrate | 0,8 Gramm Eiweifls



