MARONIHERZEN

ZUTATEN

fiir 15-50 Stiick (je nach GroBe der Form)
500 g Edelkastanien (Maroni)

100 g Staubzucker

Y% TL Zimt

Mark 1 Vanilleschote oder gemahlene Vanille
3 ELRum

v

250 g Kuverttire (Zartbitter- oder dunkle Schokolade)
v

Herz-Silikonform fiir Pralinen

ZUBEREITUNG

1. Kastanien tUber Nacht in Wasser einweichen.

2. Kastanien abseihen und mit frischem Wasser ca. 45
Minuten weichkochen.

3. Kastanien noch warm kreuzweise einschneiden und aus
der Schale |6sen (ergibt etwa 400 g geschdalte Maroni).

4. Die geschdlten Kastanien durch eine Kartoffelpresse
driicken oder durch das feine Sieb vom Fleischwolf
drehen.

5. Kastanienreis mit Zucker, Zimt, Vanille und Rum ver-

mengen und zu einem Kastanien“teig” kneten.

6. Mit Hilfe einer Silikonform Herzen formen (alternativ
die Maronimasse in einen herzférmigen Keksausstecher
eindrlicken). Diese im Gefrierschrank etwa 30 Minuten
kiihlen, sodass die AuBenseite sehr fest ist.

7.200 g der Kuvertire Gber Wasserbad schmelzen, die
restlichen 50 g sehr fein hacken und mit der warmen
Schokolade glatt riihren.

8. Die gekuhlten Maroniherzen auf einen dunnen Grill-
spieB stecken oder auf eine Pralinengabel legen und in
der Schokolade tunken.

(*Die angegebene Menge ist abhangig von der GréBe
der Herzen.)
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