Zutaten:

vollwertige Pralinen & Schokolade
(ergibt ca. 25 — 30 Pralinen und 2 Tafeln Schokolade a 15 x 7,5 cm)

200 g Kakaobutter, in Stiicken

25 g Kakaopulver, ungesiiRt (z. B. von Rapunzel)

80 g Akazienhonig

150 g Nussmus (nur eine Sorte oder gemischt, z. B. Haselnussmus, Cashewmus etc.)

optionale Zutaten fiir die Fiillung (Buchweizenkdrner, Pistazien, rosa Pfefferkérner, Nusstiicke ...)

Zubereitung:

1. Kakaobutter in den Mixtopf geben und auf Stufe 5 — 6 einige Sekunden zerkleinern,
vom Rand runterschaben.

2. Ca.8-10 Minuten/37 Grad/ Stufe 1 erwdrmen bzw. solange, bis die Kakaobutter schon weich ist -
zwischendurch eventuell kurz auf Stufe 3 schalten um die Butter gut durchzumischen.

3. Danach die Butter vom Rand mit dem Spatel wieder runterschaben.

4. Sobald die Kakaobutter weich ist, restliche Zutaten zugeben und auf Stufe 4 gut vermischen.

5. Ca. 10 Minuten/37 Grad/Stufe 3 riihren bis eine dickflissige Schokoladenmasse entstanden ist -
zwischendurch den Thermomix 1 — 2 x ausschalten und mit dem Spatel gut umriihren.

6. Die Masse in beliebige Formen fir Pralinen oder/und Schokolade fiillen.

7. Auf Wusch kénnen die Pralinen in der Mitte noch mit ganzen Buchweizenkdrnern
(sie machen die Schokolade knusprig), Pistazien, Nuss-Stiicken etc. gefillt werden.

8. Die Formen fiir einige Stunden kihl stellen und danach in Glaser, Boxen etc. umfullen.

9. Die fertigen Pralinen im Kiihlschrank aufbewahren.
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