Mokkakugeln

150 g Halbbitter-Kuverture

100 g Volimilch-Kuvertiire

250 g Schlagsahne

40 g Honig

40 g Puderzucker

1 EL Instant-Kaffeepulver

30 g Kaffee, fein gemahlen

100 g Marzipan-Rohmasse

400 g Vollmilch-Kuvertiire zum Uberziehen der Pralinen
Deko: Kleine Kaffeebohnen

Halbbitter- und Vollmilch-Kuvertiire zerkleinern, mit dem Honig, Instantkaffee
und Kaffee in der Sahne zum Kochen bringen. Mit dem Schneebesen gut
durchriihren bis alles aufgeldst ist und die Mischung langsam erkaltet.

Zwischen 2 Lagen Klarsichtfolie die Marzipan-Rohmasse 3 mm diinn ausrollen
und rund ausstechen. Backblech mit Alufolie oder Backpapier belegen und die
Marzipan-Taler darauf legen.

Die erkaltete Kuvertiure-Masse mit dem Quirl schaumig schlagen und in einen
Spritzbeutel mit glatter Lochtiite geben. WalnussgroRe Haufchen auf die Marzipan-
Taler spritzen. Die Pralinen kiihl stellen.

Restliche Kuvertiire im Wasserbad erwarmen, dann aus dem Wasserbad nehmen
und unter Riihren so weit abkiihlen, bis sie fast erstarrt. Die Kuvertiire wieder in
das Wasserbad setzen und erwarmen. Der ganze Vorgang nennt sich "temperieren".

Pralinen aus der Kiihlung nehmen und mit einer Pralinengabel in die Kuvertiure
tauchen, abstreifen und auf einer Alufolie oder Kiichenrost setzen. Jeweils eine
kleine Kaffeebohne in die Mitte driicken. Pralinen kalt stellen bis der Uberzug fest ist.
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