GenielRen

Sophie Mussotter Donnerstag, 20.11.2025
Tonkabohnen-Pralinen mit Orangenzucker Fiir 40-50 Stiick
Zutaten:

Fur die Ganache:

250 g weille Kuverture

100 g Schlagsahne

30 g zimmerwarme Butter
etwas Fleur de sel

1/2 Tonkabohne, frisch gerieben

Fur den Orangenzucker:
200 g Zucker

2 Pck. Zitronensaure (a 5 g)
1 Bio-Orange

Zum VerschlieBRen und Rollen:
200 g weilte Kuvertire

AuBerdem:

Stabmixer

2 Spritzbeutel mit kleiner Lochtiille

Schlagkessel (mit Standring) oder Edelstahlschissel
(digitales) Kiichenthermometer

Backpapier (als Unterlage)

Zubereitung:

1. Fur die Ganache die Kuvertire mit einem groflen Messer klein schneiden oder in der Mikrowelle
schmelzen und in eine Schissel geben.

2. Die Tonkabohne in die Sahne reiben und in einem kleinen Topf aufkochen.

3. Die Tonka-Sahne Uber die Schokolade gieflen und mit einem Stabmixer verrihren. Dann die
gewdrfelte Butter hinzugeben und alles zu einer glatten Masse mixen.

4. Mit einer Prise Fleur de sel abschmecken.

Tipp 1: Zum Reiben der Tonkabohne eignet sich am besten eine gesauberte, trockene Muskatreibe.
Tipp 2: Wer mag, kann zusatzlich das ausgekratzte Mark einer der Lange nach aufgeschnittenen
Vanilleschote unter die Butter riihren.

5. Die Ganache in einen Spritzbeutel mit kleiner Lochttille fillen.

6. Zum Fullen der Hohlkugeln die Ganache knapp bis unter den Rand in die Kugeln spritzen.

7. Fiir den Orangenzucker den Zucker und die Zitronensaure in eine Schissel geben und vermischen.
8. Die Orange heil} abbrausen, trocknen und 2-3 TL Orangenschale fein abreiben.

9. Orangenschale mit dem Schneebesen unter die Zuckermischung rihren. Am besten Uber Nacht
trocknen lassen, oder im Ofen bei 50°C. Bei Bedarf noch mal kurz mixen.

Tipp 3: Sie kdnnen auch Zitronen- oder Limettenzucker herstellen - ganz wie Sie mdgen.

10. Zum VerschlieBen und Rollen die Kuvertiire mit einem grof3en Messer klein hacken.

11. 150 g Kuvertire in einen Schlagkessel geben und Uber einem heillen Wasserbad schmelzen. Daflr
die Kuvertire unter gelegentlichem Rihren auf 40 Grad erwarmen.



