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Herz- und Liebesbriefpralinen mit Himbeerfullung Fur ca. 40 Stick
Zutaten:

Fur die Pralinenmasse

330 g Schokolade, weifl3

25 g Butter

100 g Sahne

50g Himbeerpiree (plriert und passiert)

Fur den Schokoladentberzug und fur die Verzierung
300 g Schokolade, Zartbitter

50 g Schokolade, weil3

20 g rot eingefarbte Kakaobutter

Aulerdem
Herzausstecher

Zubereitung:

1. Am Vortag: Eine rechteckige Backform oder einen Backrahmen mit Frischhaltefolie
auslegen.

2. Fir die Pralinenmasse die weiRe Schokolade klein hacken und mit der Butter in eine
Schissel geben. Die Sahne mit dem Himbeerpuree in einem Topf aufkochen, Gber die
Schokoladen und die Butter in der Schissel giel3en, mit einem Schneebesen verriihren. Die
Himbeermasse in den vorbereiteten Backrahmen oder die rechteckige Backform gief3en und
Uber Nacht anziehen lassen.

3. Am nachsten Tag die Zartbitterschokolade temperieren. Ein Kuchengitter bereitstellen.
4. Die Himbeermasse von der Frischhaltefolie entfernen, eine Flache diinn mit der
temperierten Zartbitterschokolade bestreichen und trocknen lassen. Die Himbeermasse auf
die Schokoladeseite wenden.

5. Aus der Himbeermasse mit einem Herz-Ausstecher Herzen ausstechen oder Quadrate
(2,5 auf 2,5 cm) schneiden. Die Pralinen in die temperierte Zartbitterschokolade tauchen, mit
Hilfe einer Pralinengabel aus der Zartbitterschokolade herausholen, gut abklopfen, auf das
vorbereitete Kuchengitter ablegen und trocknen lassen.

6. Die weiRe Schokolade sowie die rote Kakaobutter ebenfalls temperieren und die Pralinen
nach Belieben verzieren.



