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ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

240 g GRAND NOIR

80 g Cranberrys, getrocknet und fein gehackt
60 g Pistazien, grob gehackt

100 g dunkle Schokolade, fliissig

ZUBEREITUNG:
1. Aus den fein gehackten Cranberrys 12 kleine Kugelchen formen.

2. Den GRAND NOIR in 12 Stucke schneiden und jedes Stiuck etwas flach
driicken.

3. Cranberry-Kigelchen auf den Scheiben platzieren, mit dem Ké&se umschliel3en
und vorsichtig zu Pralinen formen.

4. Die fertige GRAND NOIR Praline 1 Stunde kalt stellen.
5. Anschlieend mit der flissigen Schokolade dinn Uberziehen und mit den
gehackten Pistazien bestreuen. Auf einem Gitter bis zum Verzehr trocknen

lassen.

Tipp: Servieren Sie die GRAND NOIR Praline als Dessert an einem Fruchtspiegel,
zum Beispiel aus Brombeeren, Himbeeren oder auch Mango.

Weitere Rezepte unter: www.lust-auf-kaese.de



