Aprikosen Kusschen

- Portionen: 50

- Vorbereitungszeit: 10m
- Zubereitungszeit: 40m
- Fertig in 50m

window.datalayer = window.datalLayer || []; window.dataLayer.push({ 'event' : 'someVal', 'ready in'
: '50', 'cook time': '40m', '‘prep time': '10m’, 'servings': '50', 'yield' : "' });

Fruchtig - schokoladig, einfach hausgemacht, kostlich

Zutaten

- Fur ca. 50 - 60 Stuck:

- 300 g getrocknete, weiche Aprikosen

- 350 g braune Schokolade

- 250 g weilse Schokolade, gerieben oder Schokoladenspane
- 300 g Couverture, ersatzweise helle Kuchenglasur

- 100 g heilie, flussige Sahne

- 25 g Aprikosenlikor oder auch ein anderer Schnaps

- 20 g weiche Butterflockchen

Zubereitungsart

Schrittl
Die Aprikosen auf Pergamentpapier nebeneinander auslegen.
Schritt2

Die braune Schokolade und die Couvertiire getrennt auf einem heilsen Wasserbadern schmelzen
lassen.

Schritt3

Zur Braunen den Likor und die heilse Sahne geben, verruhren und die Butter unter heben. Mit
Klarsichtfolie abgedeckt im Kuhlschrank zu einem , Ganach “auskuhlen lassen.

Schritt4
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Schritt5
Mit einem Teeloffel haselnussgrofe, glatte Nocken abstechen und auf die Aprikosen Halften setzen.
Schritt6

Danach einzeln mit einer Tischgabel in die Couvertiire tunken, abstreifen, dunn uberziehen -
umbhullen.

Schritt7
Etwas fest werden lassen und den Vorgang wiederholen.
Schritt8

In geriebener Schokolade oder Schokoladenspanen walzen, fest werden lassen und geniefSen..

Rezeptart: Teegeback Tags: weilse schokolade

https://www.gekonntgekocht.de/rezept/aprikosen-kuesschen/
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