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  600 g  Sahne
  140 g  Ka昀昀eebohnen
    60 g  Glucosesirup
  100 g  Bu琀琀er

1000 g  Edel-Vollmilch-Schokoladenkuvertüre
 GRÖMITZ    Art.-Nr. 760
   oder  Edel-Vollmilch-Schokoladenkuvertüre
 MALENTE   Art.-Nr. 765

    15 g  Alkohol (zur Verlängerung der Haltbarkeit)

HERSTELLUNG 

 
Die 昀氀üssige Sahne zusammen mit den Ka昀昀eebohnen 

24 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen. Am nächs-

ten Tag die Ka昀昀eebohnen* absieben und die aroma琀椀-

sierte Sahne mit dem Glucosesirup und der Bu琀琀er kurz 

au昀欀ochen.
Die gehackte Kuvertüre einrühren, die Ganache 

abkühlen lassen und in Hohlkörper aus Vollmilch-

kuvertüre einfüllen. Mit Edel-Vollmilch-Schokoladen-

kuvertüre GRÖMITZ oder MALENTE überziehen und 

nach Belieben fer琀椀g stellen und dekorieren (Beispiel  

s. Bild).

*Zur Intensivierung des Ka昀昀eegeschmackes oder zur       

  Verkürzung des Herstellungsprozesses können die   

  Ka昀昀eebohnen auch mit erhitzt werden.

einfach


