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Grafsgfngfter

Gemusepralinen mit
Goldsaft

O Zubereitung: 20 Min. | Im
Kdhlschrank: 2 Std.

ﬁ 8-10 je Sorte

Zutaten

200-250 g gekochte Mohre
30-40 g Quark

2 TL Grafschafter Goldsaft
1 EL Olivendl

2 TL sofortlosbare Gelatine
1/2 TL “Quatre épices” Gewlirzmischung
Salz und Pfeffer

200 g gekochte Rote Beete
30 g Quark

2 TL Grafschafter Goldsaft
1 TL Olivenadl



2 TL sofortlosbare Gelatine
Salz und Pfeffer
Schnittlauch

Getrocknete Blutenblatter

Zubereitung

Die M6hren mit dem Olivendl, Quatre épices (4-Gewlirze-Mischung), Quark, Goldsaft
Gelatine und Salz und Pfeffer fein purieren. AnschlieBend das gemixte Mohrenpuree
fur ca. 2 Stunden in den Kuhlschrank stellen.

Das Gleiche mit der Roten Beete: die Rote Beete purieren mit Salz, Pfeffer, Gelatine,
Quark, Goldsaft und Olivendl. Achtung: Dieses Puree ist viel flussiger als das
Mohrenpuree. AnschlieBend alles fur ca. 2 Stunden in den Kuhlschrank stellen.

Sobald die Pralinenmasse fest genug ist, diese zu mehreren kleinen Kugeln formen.
Zum Abschluss die Mohrenpralinen in Schnittlauch rollen und die Rote-Beete-Pralinen
in getrocknete Blutenblatter.

Die Gemusepralinen genielst man am besten kalt als kleines Dessert. Die
Gemusepralinen sind am besten im Kihlschrank aufzubewahren, um ihren frischen
Geschmack moglichst lange zu erhalten.

HINWEIS: Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur haben, wenn sie mit der
sofortloslichen Gelatine vermischt werden.



