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Orangen-Amaranth-Schokolade

Das Rezept von der Orangen-Amaranth-Schokolade ist wunderbar geeignet um Schokoladenreste
zu verwerten. Zudem lasst sie sich hiibsch verpackt auch prima weiter verschenken.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min

Gesamtzeit: 20 min

Zutaten

2 Stk. Schokoladenformen (Silikon)
Nach Belieben Orangenabrieb (frisch)
200 g weil3e Kuverture

20 g Amaranth (gepufft)

Nach Belieben Orangendl (Aroma)

Zubereitung

1. Fur die Orangen-Amaranth-Schokolade zuerst nach Belieben etwas Orangenabrieb
(ausgebreitet) auf einen Teller reiben und im Ofen bei 50°C Ober/Unterhitze, ca. 15 Minuten
trocknen lassen.

2. Dann die Kuvertlre fein zerhacken.

3. Nun zirka die Halfte der Kuvertlre tber einem heiRen Wasserbad schmelzen, bis sie sich
komplett aufgeldst hat.

4. Danach die restliche Kuvertire einriihren, bis auch diese sich komplett aufgel6st hat.
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5. Nun nach Belieben einige Tropfen Orangendl unterriihren (am besten abschmecken).

6. Jetzt den Amaranth griindlich unter die Schokolade heben. Anmerkung: Wem das von der
Struktur her zu viel Amaranth erscheint, kann natirlich auch weniger verwenden.

7. Jetzt die Schokoladenformen mit etwas von dem Orangenabrieb ausstreuen.

8. Als nachstes die Schokoladenmasse in die Formen geben und glattstreichen. Am besten
stellt man die Formen anschlie3end auf ein kleines Brett und lasst dieses ein paarmal auf die
Tischplatte schlagen, um eventuelle Blaschen zu vermeiden. Letztendlich die Schokolade
(am besten im Kihlschrank) aushérten lassen. Danach nur noch die Schokolade aus der
Form l6sen und geniel3en. Die Menge ergibt je nach Gréf3e und Tiefe der Formen ca. 2
Tafeln.

Tipp

Die Schokolade am besten immer leicht gekuhlt lagern. Wer keine Schokoladen-Form besitzt, kann
auch zu einer Pralinenform greifen. Zudem schmeckt die Schokolade anstatt mit weil3er, auch mit
dunkler Schokolade.
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