,Wenn sich Schokolade fein macht, werden Pralinen daraus.....
Grundcreme fiir Canachemasse
500g Sahne kochen
900g Kuvertiire (Vollmilch oder Dunkel) beigeben,
auflosen und dann erkalten lassen

Rumtriiffel fiir dunkle Schokoladenholkorper
170g Canachegrundcreme

20g Butter

10g Weindestillat

10g Rumtriffel

30g Kondensmilch
Butter aufl6sen, andere Zutaten nach und nach unterrihren.
Die Flllung gekuhlt, flissig einfillen.

Hohlkorper mit Schokolade verschlieRen; anschlieBend mit Kuvertiire
uberziehen.

WalnuBBmarzipan
250g Marzipan
100g Zucker

80g WalniRe

Zutaten miteinander vermischen und zusammenkneten. Masse ca.
1cm stark ausrollen und rund ausstechen. Mit dunkler Kuvertiire
Uberziehen; auf Papier absetzenund mit einer WalnufShalfte
dekorieren.



