Mokka-Würfel

1 EL Instant-Kaffee, 2 EL heisses Wasser, 100 g dunkle Schokolade (z.B. Crémant-Finor), 100 g Milchschokolade, 150 g Butter oder Margarine, 200 g Puderzucker, 1 – 2 EL Kaffee-Likör oder Rum, 1 Paket Décor-Kaffee-Bohnen zum Garnieren, Praliné-Papierhülsen

Den Kaffee mit 2 EL heissem Wasser auflösen. Schokolade in Stücke brechen und im Wasserbad schmelzen lassen. Butter weichrühren, Schokolade beigeben, gut verrühren. Puderzucker und Likör (oder Rum) zufügen und zu einer homogenen Crème verrühren.

Die Masse in ein viereckiges Blech oder eine kleine Gratinform streichen (ca. 1,5 cm hoch) und für einige Stunden im Kühlschrank fest werden lassen. 

Mit scharfem, in heisses Wasser getauchtem Messer in gleichmässige Quadrate (2 cm) schneiden, diese in Praliné-Papierhülsen geben und jedes Stück mit einer Décor-Bohne garnieren.

Cognac-Schiffli

150 g dunkle Schokolade (z.B. Crémant-Finor), 150 g Butter oder Margarine, 150 g Puderzucker, 2 EL Cognac, ca. 100 g Patisserie-Streusel, Praliné-Papierhülsen

Schokolade in Stücke brechen und im Wasserbad schmelzen lassen. Butter weich rühren, Schokolade beigeben, gut verrühren. Puderzucker und Cognac zufügen und zu einer homogenen Crème verrühren. Die Masse im Kühlschrank während einiger Stunden fest werden lassen.

Mit zwei Teelöffeln von der Masse kleine „Schiffli“ abstechen und diese im Streusel wenden, dann in Praliné-Papierhülsen geben.

Marzipan-Stengeli

60 g kandierte rote Kirschen, 2 Rollen Marzipan weiss (zu 80 g), 50 g Puderzucker, 1 EL Kirsch, 1 Beutel Kuchenlasur „Ideal“ (zu 125 g)

Kirschen sehr fein hacken. Marzipan mit Puderzucker, gehackten Kirschen und Kirsch gut verkneten.

Auf Puderzucker 7 – 8 mm dicke Rollen formen und davon Stücke von ca. 5 cm Länge abschneiden. Die Kuchenglasur im Wasserbad schmelzen lassen. Die Marzipanstücke von beiden Seiten her ½ cm hineintauchen, auf Gitter legen und trocknen lassen.

Cocos-Trüffel (Hausgemachte Pralinés)

1 Ei, 150 g Puderzucker, 100 g gezuckertes Schokoladenpulver, 150 g Sais Cocos, 2 EL Rum oder Kirsch, 100 g Schokoladenstreussel

Ei mit Puderzucker schaumig rühren, Schokoladenpulver mit Rum oder Kirsch darunterziehen. Kokosfett im Wasserbad schmelzen und unter ständigem rühren der Masse zugeben.

Die Masse erkalten lassen. Mit 2 Kaffeelöffeln kleine Kugeln formen und in Schokoladenstreussel wenden. Die Trüffel kühl aufbewahren.

Cornflakes-Choco

2 Tafeln helle Schokolade (200 g), 2 Tafeln dunkle Schokolade (200 g), 200 g Kokosfett, 150 g Puderzucker, 170 g Cornflakes. 

Fett und Schokolade im Wasserbad schmelzen, Puderzucker beigeben, rühren. Cornflakes dazugeben, gut mischen und etwas auskühlen lassen. Mit Kaffeelöffeln kleine Häufchen auf Pergamentpapier formen, erstarren lassen.

Kastanienpralinen

100 g dunkle Schokolade, 2 EL Doppelrahm, 30 g Butter, 150 g Kastanienpüree, 75 g Puderzucker, 1 TL lösliches Kaffeepulver, 60 g Schokoladestreusel

Die Schokolade zusammen mit dem Doppelrahm und der Butter im Wasserbad schmelzen. So lange rühren, bis eine glatte, geschmeidige Masse entsteht. Gefäss aus dem Wasser nehmen und den gesiebten Puderzucker, das Kaffeepulver und das Kastanienpüree hineinrühren. Danach die Masse für 24 Stunden in den Kühlschrank stellen. Mit Löffeln oder kalten Händen kleine Kugeln formen und in den Schokoladestreuseln wälzen. In Pralinenhüllen geben, gekühlt servieren. Möglichst bald geniessen.

