tourismuggghig::ehl} &
Rezeptblatt salzkammergut

Fondant-Schokoladenglasur

300g Fondant Weiteres:
45¢g Kakaomasse Lauterzucker
(min. 15%) oder Fliissige Kuvertire

Arbeitsbeschreibung

1. Fondantin der Mikrowelle oder iber dem Wasserbad erwdarmen (max. 45°C)

2. Lauterzucker zum Verdiinnen beigeben ca. 100g (ist immer unterschiedlich) von diinn auf

dick vorbereiten, wenn die Schokolade zum Fondant kommt wird die Konsistenz automatisch
dicker.

3. Kuvertiire oder Kakaomasse beigeben und durchrihren

4. Eventuell nachwadrmen und mit Lauterzucker die Konsistenz einstellen (nicht Giber 45°C
erwarmen)

Je hochwertiger die Kuvertiire (hdherer Anteil an Kakaobestandteil), umso dunkler die Glasur.
Je warmer die Fondantglasur ist, umso rascher erstarrt sie und umso fester wird sie.

Wird die Fondatglasur zu warm erhitzt Gber 50°C verliert sie ihren Glanz und kann
,auskristallisieren”.

Wird die Glasur zu kalt verarbeitet rinnt sie ab und zieht nicht an.
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