Neros (mit weiBer Schoko-Champagner-Fullung)

Flir ca. 50 Stiick

Zutaten
Teig: Fillung:
125 g Butter 120 g Butter
70 g Puderzucker 250 g weiBe Kuvertiire
1 TL Vanillezucker 150 g Sekt/Champagner
1 Prise Salz
1 Ei AuBerdem:
100g Mehl Puderzucker
1 EL Kakaopulver Kuvertiire

Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten plus Kihlzeit & Backzeit ca. 10 Minuten (180°C)

1. Butter mit Puderzucker, Vanillezucker und Salz schaumig schlagen. Das Ei hinzufigen und
untermischen. Mehl und Kakaopulver mischen und unter die Masse heben

2. Auf ein gebuttertes und bemehltes Blech mit einem Spritzbeutel in ausreichendem Abstand
kleine Halbkugeln (& 1 cm)spritzen und im vorgeheizten Ofen bei 180°C backen, anschlieBend
auskuihlen lassen.

3. Fur die Fillung die Butter schaumig schlagen. Langsam die geschmolzene weiBBe Kuvertiire dazu
gieBen und untermischen. Beide Zutaten sollten in etwa die gleiche Temperatur haben.

4. Den Champagner leicht erwarmen, ebenfalls dazugeben und unterrihren. Die flissige Fillung fir
5 Stunden kuhl stellen und fest werden lassen.

5. Mit einem Spritzbeutel die Fillung auf die eine Halfe der umgedrehten Halbkugeln spritzen, mit
der anderen Halfte der Halbkugeln zusammensetzen. AbschlieBend entweder mit Puderzucker
bestéduben oder mit Kuvertire Faden aufspritzen.

6. Die Neros in eine Gebackdose schichten, jede Schicht mit Pergamentpapier abdecken.



