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KOSTLICHKEITEN

Schokoladen Financiers - Tout chocolat

Mit ! markierte Links sind Werbelinks
Zutaten fiir 10 Financiers

Verwendete Formen: Financiers Silikonbackform!/ alternativ klick!

Schokoladenteig

. 130 g Puderzucker

* 50 g gemahlene Mandeln
e 20 g dunkler Backkakao

e 2 Teel. Honig

. 135 g Eiweil

e 30 gMehl

. 1 Prise Backpulver

e 70 g geschmolzene Butter

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitz vorheizen. Die Butter schmelzen. Puderzucker,
gemahlene Mandeln, Kakao und Honig in eine Schiissel geben. Dann die Hilfte des
(ungeschlagenen) Eiweilles hinzufiigen und mit einem Schneebesen von Hand verriihren.
Danach die zweite Hilfte Eiweill ebenfalls unterriihren. Zum Schluss das mit dem
Backpulver vermischte Mehl und die geschmolzene Butter einriihren. Den Teig auf 10
Mulden der Silikonform verteilen (am saubersten gelingt dies wenn man den Teig vorher in
einen Spritzbeutel fiillt) und im heiflen Backofen 10-13 Minuten backen. AnschlieBend
abkiihlen lassen und aus der Form nehmen. Die Form griindlich reinigen und anschlieBend
die Ganache zubereiten.


https://amzn.to/2MEZ59z
https://amzn.to/2wCyhfh

Schokoladenganache

. 150 g hochwertige dunkle Kuvertiire 70% (ich habe Callebaut! verwendet)

. 150 ml fliissige Sahne
Die Sahne in einem Topf zum Kochen bringen. Die Kuvertiire ggf. hacken (wenn keine
Callets verwendet werden) und mit der heilen Sahne iibergieBen. Eine Minute warten und
dann mit einem Gummischaber langsam und sorgfiltig verriihren. Die Masse in einen
Spritzbeutel fiillen und wiederum auf 10 Mulden der Financiers Silikonform verteilen. Kurz
die Form etwas auf dem Untergrund klopfen, damit sich die Ganache schon verteilt und keine
Luftblasen entstehen. AnschlieBend die Financiers "liber Kopf" auf die Ganache auflegen.
Abdecken und mindestens eine Stunde einfrieren.

Schokoladeniiberzug

. 300 g dunkle Kuvertiire (70 %)
oder
« fertige Schokoladenkuvertiire zum Uberziehen von Kuchen
* 50 g weille Kuvertiire fiir die Deko
*  Knusperperlen'

Die Kuvertiire temperieren (ein schones Tutorial dazu findet man hier KLICK). Alternativ
den fertigen Schokoladeniiberzug nach Anleitung erwidrmen. Die gefrorenen Financiers aus
der Form 16sen, auf eine Pralinengabel oder ein dhnliches Gerit spieBen und "kopfiiber" bis
zum Rand der Ganache in die fliissige Kuvertiire tauchen. Beim Herausheben zu Seite
kippen, die Kuvertiire abflieBen lassen und mit einer kurzen Bewegung mit dem Finger
abstreifen. Auf einem Teller abstellen. Eventuell muss die Kuvertiire zwischendurch einmal
nachgewdérmt werden. - Ist die Glasur getrocknet kann die weile Kuvertiire geschmolzen
werden und in eine kleine spitze Papiertiite gefiillt werden (Anleitung hier KLICK ) . Ein
winziges Loch in die befiillte Tiite schneiden und in schnellen Bewegungen Streifen auf die
Financiers spritzen. Mit Knusperkugeln dekorieren. Die Kiichlein langsam an einem kiihlen
Ort auftauen lassen und zimmerwarm servieren. Sie halten sich in einem gut verschlossenen
Behiilter problemlos einige Tage saftig frisch.
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https://amzn.to/2N4UYD3
https://amzn.to/2MGxrJf
https://www.callebaut.com/de-DE/schokoladenvideo/technik/temperieren
https://amzn.to/2Q4dOZu

