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Zut�ten für 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

200 g Kuvertüre (Z�rtbitter)

10 g Kokosfett

150 g Konfitüre

Zum Verfeinern der Füllung

1 Prise  Chili gr�nuliert extr�

sch�rf

1 Stk.  Zimt g�nz

1 Prise  Meers�lz jodiert fein

Pr�linenform

Chili-Pr�linen

75—90 Min

Zubereitung

1 Kuvertüre h�cken, mit dem Kokosfett und einer Prise S�lz in einer Schüssel

über einem heißen W�sserb�d schmelzen.

2 Mulden der Pr�linenform bis zum R�nd mit flüssiger Kuvertüre füllen.

B�ckgitter über eine Sch�le stellen. N�ch fünf Minuten die gefüllte Form

umgekehrt �ufs Gitter legen, so d�ss die überschüssige Kuvertüre in die

Sch�le �btropfen k�nn.

3 N�ch weiteren 15 Minuten überschüssige Kuvertüre mit einer P�lette

�bstreifen. Kuvertüre in der Form im Kühlschr�nk etw� 30 Minuten erk�lten

l�ssen.

4 In der Zwischenzeit die Konfitüre mit den Chiliflocken und einer Zimtst�nge

�ufkochen. Fünf Minuten ziehen l�ssen, d�nn durch ein feines Sieb

streichen. Gelee �bkühlen l�ssen und in eine kleine Spritztüte umfüllen.

5 Fest gewordene Kuvertüre-Sch�len bis etw� drei mm unter den R�nd mit

Gelee füllen. Restliche Kuvertüre wieder erw�rmen, so d�ss sie flüssig wird.

In die gefüllten Pr�linen-Sch�len verteilen, mit einer P�lette gl�ttstreichen.

6 Erneut c�. 30 Minuten k�ltstellen. Fertige Pr�linen vorsichtig �us den

Formen drücken und n�ch Belieben verzieren.


