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im Laufe meines Berufslebens als Konditorin habe ich das Arbeiten mit
Schokolade fur mich entdeckt — es macht unheimlich viel Spaf3. Das
Faszinierende daran ist, dass Schokolade flussig, weich und fest verarbeitet und
gegessen werden kann. Es gibt fur mich kein Lebensmittel, das so vielseitig ist:
verzaubert mit Fruchten, Nussen, Blutenblattern, Salz, Gewurzen und vielem
mehr, verarbeitet zu Pralinen, Mousse oder Eis — wahre Kunstwerke lassen sich
daraus herstellen.

Am spannendsten fur mich ist das Kreieren von Pralinen und Konfekt. Es gibt
so viele Moglichkeiten und der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt. Auch
meine Tochter finden Pralinenmachen toll und lieben es, mir zu helfen. Vor
allem, da immer genascht und probiert werden kann. Fur dieses Buch habe ich
viele neue Pralinenrezepte kreiert, ganz viele davon sind auch fur Einsteiger
problemlos machbar. Denn es gibt dazu viele handwerklich Anleitungen sowie
wichtige Tipps und Tricks, mit denen die Herstellung von Pralinen leicht

gelingt.

Pralinen machen glucklich. Man kann sie, finde ich, jeden Tag und zu jeder
Tages- und Nachtzeit essen. Wer will, kann sich damit zwischendurch eine
kleine Auszeit gonnen oder, was ich am liebsten mag, sich nach einem
anstrengenden Tag ein Glas Wein einschenken und dazu eine zart schmelzende,
naturlich selbst gemachte Praline geniel3en. Das ist herrlich!

Ich hoffe, dass Sie die Leidenschaft fur das Pralinenmachen genauso packt wie
mich und Sie in meinem Buch das ein oder andere Rezept finden, das Sie zum
Nachmachen, Verschenken und Vernaschen verfuhrt.

Viel Spal3 dabei!






KLEINER PRALINENKURS

Hier lernen Sie alles kennen, was fiir das Gelingen feiner Pralinen von
Bedeutung ist: die wichtigsten Zutaten, die richtige Ausstattung,
Tipps und Tricks sowie alle Grundtechniken mit Schritt-fur-Schritt-
Anleitung.



Die wichtigsten Zutaten

Kuverture

Kuvertire wird aus Kakaobohnen hergestellt und enthalt mehr Kakaobutter als
andere Schokolade. Deshalb ist sie nach dem Schmelzen flussiger, lasst sich
gleichmaliger verarbeiten und eignet sich gut fur die Pralinenherstellung.
Weil3e, Vollmilch- und Zartbitterkuverture bekommt man in Blocken oder
praktischen kleinen Plattchen, auch Callets genannt, die nicht gehackt werden
mussen. Die Auswahl im Fachhandel ist grol3, ebenso die Bandbreite der
Qualitaten. Am besten mehrere Sorten ausprobieren. Welche Unterschiede es
gibt und worauf es bei Kuvertire ankommt, steht auf Seite 159.

Hohlkugeln und Hohlkorper

Die leckeren Pralinenhullen zum Befullen kann man aus weil3er, Vollmilch- und
Zartbitterkuverture in Lagen mit 63 Stuck uber verschiedene Anbieter im
Internet bestellen. Eine kleine Warenkunde sowie Bezugsadressen finden Sie

ab Seite 158.

Kakaobutter

Kakaobutter kauft man in kleinen Plattchen. Sie wird in geringen Mengen zur
Verfeinerung von Pralinenfullungen verwendet. Sie sorgt auch dafur, dass
Kuverture flussiger wird.

Sahne und Butter

Sie machen Fullungen cremig und mussen unbedingt absolut frisch sein. Also
immer erst kurz vor der Verwendung offnen, denn sie nehmen leicht andere
Aromen aus dem Kuihlschrank an. Zudem verlangert sich die kurze Haltbarkeit
von Pralinen, wenn Sahne und Butter fur die Fullungen frisch sind.

Nusse, Kerne, Gewurze und Krauter



Auch hier ist sehr wichtig, dass sie frisch sind. Alte Nusse und Kerne
schmecken mufhg, alten Gewurzen und Krautern fehlt das Aroma. Daher
immer vor dem Verwenden daran riechen und das Haltbarkeitsdatum prufen.
Kurzes Anrosten in einer Pfanne ohne Fett intensiviert das Aroma von Nussen
und Kernen. Von frischen Krautern nur makellose Blatter verwenden und nach
dem Saubern grundlich abtrocknen.

Beeren und Fruchte

Trockenfruchte, wie Rosinen, Aprikosen oder Cranberrys, aromatisieren feine
Pralinenfullungen. Frische Beeren oder andere Frichte lassen sich, ebenfalls
fur leckere Fullungen oder fur Konfekt, zu kostlichem Puree verarbeiten:
aufkochen, purieren, durch ein Sieb streichen, fertig. Gefriergetrocknete
Frichte und Beeren verzieren fertige Pralinen.

Likore und Co.

Ob Amaretto, Cointreau®, Rum oder Whisky - feine Spirituosen verleihen
Pralinenﬂillungen thren unverwechselbaren Geschmack und erhohen die

Haltbarkeit.

Farben zum Verzieren

Mit fettloslichen Lebensmittel- bzw. speziellen Schokoladenfarben
(pulverformig oder flussig erhaltlich) lassen sich weil3e Kuverture farben und
Pralinen verzieren. Bezugsadressen im Internet finden Sie auf Seite 158.



BESTE
QUALITAT

Fir Pralinen braucht man einige
spezielle Zutaten, bei denen
Qualitat entscheidend ist. Nur
aus hochwertigen und frischen
Zutaten werden edle
Pralinen.



Das Werkzeug

Schneidebrett, Silikonmatte und Backpapier

Ohne diese drei geht’s nicht: Ein grol3es Schneidebrett dient als stabile und
gerade Unterlage fur Schnittpralinen und Gelee. Dafir wird es mit einer
Silikonmatte oder mit Backpapier und einem Pralinenrahmen belegt. Auch
zum Absetzen von in Kuvertire getauchten Pralinen ist eine Silikonmatte oder
Backpapier unerlasslich.

Wasserbad

Kuverture wird uber dem heif3en Wasserbad geschmolzen und temperiert.
Dafur braucht man einen kleinen Topf und eine hitzefeste Schussel, die perfekt
auf dem Topfrand sitzt und das Wasser darunter nicht beruhrt.

Digitales Thermometer
Das empfiehlt sich besonders fur Anfanger zum Temperieren von Kuvertire
und ist notig fur das Kochen von Zucker.

Spritzbeutel aus Kunststoff und Papier

Einmalspritzbeutel aus Kunststoff sind praktisch, weil man sie nicht saubern
muss. Passende Lochtullen aus Metall oder Plastik gibt es in verschiedenen
GrofBen und Formen. Tipps fur den richtigen Umgang mit dem Spritzbeutel
finden Sie auf Seite 23. Fur kleine Kuvertiremengen, etwa zum Verschliel3en
von Truffelhohlkugeln und fur filigrane Verzierungen, werden kleine Spritztuten

benotigt. Wie man sie aus Pergament- oder Backpapier selbst faltet, steht auf
Seite 22.

Pralinenformen

Pralinenformen werden in vielen verschiedenen Materialien und Formen
angeboten. Mehr dazu auf Seite 161. Wichtig: Oft benotigt man mehrere
Formen fur ein Rezept. Achten Sie auf die angegebene Stickzahl.



Pralinenrahmen

Spezielle Pralinenrahmen fur Schnittpralinen und Gelee gibt es online zu
bestellen. Es haben sich aber auch eckige Metallstangen aus dem Baumarkt
bestens bewahrt. Man kann sie in beliebigen Grol3en auflegen, sie verrutschen
nicht und lassen sich gut reinigen.

Pralinengabel und Pralinenspirale

Die Gabel mit zwei oder drei langen, dinnen Zinken benotigt man, um Pralinen
in Kuverture zu tauchen und anschliel3end abzusetzen. Die Pralinenspirale ist
besonders praktisch fur das Eintauchen von runden Truffelhohlkugeln.

Pralinengitter
Ein Pralinengitter braucht man zum |ge|n von TrijFFelpralinen.

Kleine Helfer aus der Schublade

Nutzlich sind ein Teigschaber, eine Winkelpalette, um Massen glatt zu
streichen, ein kleiner Spachtel oder eine Teigkarte, um uberschussige
Kuverture von der Pralinenform abzuziehen. Mit einem Backpinsel werden
Pralinenplatten bestrichen. Ein dinner Pinsel dient zum Auspinseln der
Pralinenform mit Farbe oder Kuverture und zum Verzieren von Pralinen.






Darauf achten Profis

Haben Sie schon ein Pralinenrezept fur sich entdeckt und mochten am
liebsten gleich loslegen? Nehmen Sie sich besser vorher noch ein paar Minuten
Zeit fur ein paar wertvolle Tipps und Tricks, damit die selbst gemachten
Kostlichkeiten auch perfekt gelingen.

Top Zutaten — der Garant fur echten Genuss

Die Qualitat der einzelnen Zutaten ist entscheidend fur das Gelingen und den
Geschmack der Pralinen. Kaufen Sie nur hochwertige Kuverture, verwenden
Sie ganz frische Sahne und Butter und achten Sie bei Gewurzen, Nussen und
Co. darauf, dass sie aromatisch duften und nicht muffig sind. Auf den Seiten
158 bis 161 finden Sie jede Menge Infos und Einkaufstipps fur gute

Pralinenzutaten.

Immer mit der Ruhe - Pralinen brauchen Zeit

Die Herstellung von Pralinen erfordert Zeit. Husch, husch geht hier gar nicht.
Ruhe und Konzentration sind ebenfalls gefragt. Wer also nur ein kleines
Zeitfenster hat, der verschiebt das Pralinenmachen besser auf einen anderen
Tag. Mit ausreichend Zeit dagegen hat die Arbeit durchaus etwas Meditatives.
Ganz achtsam im Hier und Jetzt konzentriert man sich auf das Temperieren
von Kuverture, das Befullen von Hohlkugeln und Hohlkorpern sowie das
Verzieren der Pralinen mit feinen Mustern.

Perfekt temperierte Kuverture — ein Muss

Sie denken: Das Temperieren der Kuverture konnen Sie sich sparen? Auf
keinen Fall, denn das ist der entscheidende Arbeitsschritt fur die Optik und
den Genuss der fertigen Pralinen. Das Temperieren sorgt dafur, dass die
Kuverturehdlle schon glanzt und beim Reinbeil3en herrlich knackt. Beim
Temperieren muss Kuverture zunachst geschmolzen und erhitzt werden. Dann
lasst man sie abkuhlen und erwarmt sie danach wieder auf eine bestimmte



Temperatur. Die Temperatur hangt dabei von der Sorte ab, Zartbitterkuverture
braucht mehr Warme als weil3e Kuvertire. Ein Thermometer ist fur Anfanger
empfehlenswert, denn Pralinen aus nicht oder nicht perfekt temperierter
Kuverture sind eher matt, bekommen gerne einen weillen Belag und es fehlt
ihnen der Biss.

Pralinen mogen’s kuhl und dunkel

Pralinen schmecken frisch am besten. Geniel3en Sie die kleinen Meisterwerke
deshalb moglichst innerhalb weniger Tage, besonders wenn die Fullung Sahne
und Butter enthalt. Fillungen mit Alkohol verlangern die Haltbarkeit. Lagern
Sie Pralinen am besten an einem kuhlen, dunklen Ort, ideal ist eine
Speisekammer, der Kuhlschrank ist tabu.

Gut verpackt — perfekt geschutzt

Lagern Sie weder die Pralinen zum Ausharten noch die fertigen Pralinen neben
stark riechenden Lebensmitteln. Schokolade und Kuverture ziehen schnell
fremde Gerlche an. Daher immer gut verschlossen und am besten luftdicht
aufbewahren.






Pannenhilfe - die besten Tipps &
Tricks

Pralinenmachen erfordert Know-how und Ubung, und deshalb gelingt vielleicht
nicht immer alles gleich auf Anhieb. Manche Makel, wie etwa graue Schlieren
auf der Oberflache, sind nicht mehr auszubugeln, die Pralinen schmecken aber
trotzdem. Mit dem notigen Wissen lassen sich Pralinenpannen vermeiden und
haufig kann man auch wahrend der Zubereitung noch regulierend eingreifen.

Die Pralinen werden nicht fest

Die Kuvertire ist nicht richtig temperiert: Die Kuverture fur die nachsten
Pralinen noch einmal temperieren und dabei genau an die angegebene
Temperatur halten.

Die Raumtemperatur ist zu warm: Die Pralinen zum Festwerden kurz (1) in
den Kihlschrank stellen. Nicht langer als 5 bis 10 Minuten, sonst ist der Glanz
weg.

Die Pralinenrohlinge sind zu warm: Geduld! Vor dem Fullen oder
Weiterverarbeiten abwarten, bis die Rohlinge kalt sind. Wenn notig, wie oben,
kurz (1) kuhl stellen.

Die Pralinenplatte ist zu weich und lasst sich nicht schneiden

Die Raumtemperatur ist zu warm: Die Platte an einem kuhlen Ort, aber nicht
im Kuhlschrank, fest werden lassen.

Die Zeit zum Ausharten war zu kurz: Geduld! Die Platte an einen kuhlen Ort
stellen und |éinger ausharten lassen.



Die Schokoladenschicht ist zu dick

Die Kuverture ist zu kalt: Die Kuverture fur die nachsten Pralinen etwas
erwarmen. Uber dem Wasserbad oder auf kleinster Stufe mit einem Fohn.

Ungenugendes Abtropfen der Kuvertire: Die Pralinengabel mit der Praline
nach dem Tauchen mehrmals auf und ab bewegen, damit die Kuverture besser

abfliel3t.

Der Kakaobuttergehalt der Kuvertiire ist zu niedrig: Etwas Kakaobutter
schmelzen und unter die geschmolzene, noch nicht temperierte Kuverttre
ruhren.

Die Pralinen sind streiﬁg mit grauen und matten Linien

Die Kuverture ist nicht ausreichend verruhrt: Das nachste Mal so |ange
ruhren, bis die Kuverture ganz glatt ist. Andernfalls entstehen warme und kalte
Schichten. Die warmen Schichten bilden dann graue Linien.

Die Kuverture ist nicht richtig temperiert: Kuverture fur die nachsten Pralinen
noch einmal temperieren und dabei genau an die angegebene Temperatur
halten.

Die getauchten Pralinen bekommen , Fuf3e®

Die Kuverture ist zu diinnﬂiissig oder zu warm: Kuverture mit weniger
Kakaobuttergehalt verwenden oder die Kuverture etwas abkuhlen lassen.

Ungenligendes Abtropfen der Kuvertire: Die Pralinengabel mit der Praline
nach dem Tauchen mehrmals auf und ab bewegen, damit die Kuverture besser

von der Oberflache abfliel3t.

Die frisch iberzogenen Pralinen wurden zu heftig bewegt: Die Kuverture erst
gut ausharten lassen, bevor die Pralinen an einen anderen Ort gestellt werden.,



Die Ganache ist geronnen

Die Temperaturen der Zutaten waren zu unterschiedlich: Alle Zutaten sollten
dieselbe Temperatur haben. Ist die Ganache geronnen, vorsichtig uber dem
Wasserbad leicht erwarmen. Oder: Ein Drittel der Masse erwarmen, wieder
unter den Rest der Masse ruhren und mit dem Stabmixer homogenisieren.

Das Mengenverhéiltnis der Zutaten passt nicht: Die Zutatenmengen nochmals
uberprifen, wenn notig neu anpassen und die Masse mit dem Stabmixer

homogenisieren.

Die Kuverture glénzt nicht

Die Fullung war zu kalt: Darauf achten, dass der Temperaturunterschied
zwischen dem Pralinenrohling und der Kuverture nicht zu grof3 ist.

Die Kuverture ist nicht richtig temperiert: Die Kuverture fur die nachsten
Pralinen noch einmal temperieren, dabei genau an die angegebene Temperatur
halten.

Der Arbeitsplatz ist zu kalt: Die Raumtemperatur sollte etwa 20°C betragen.

Die Kuverture wird wahrend der Verarbeitung dicker oder fest

Die Kuverture ist zu kalt geworden: Die Kuverture kurz uber dem Wasserbad
warm werden lassen oder mit einem Fohn auf kleinster Stufe vorsichtig
anwarmen.



Die Kuvertire bildet Blasen beim Uberziehen

Die Kuverture wurde zu viel geriihrt: Die Kuverture fur die nachsten Pralinen
erneut temperieren und dabei weniger ruhren. Wenn Luftblasen beim
Trocknen aufplatzen, kommt Sauerstoff an die Praline. Dadurch kann sie
schneller austrocknen; auch Bakterien konnen eindringen.

Die Kuverture ist kriimelig oder klumpt

Die Kuverture ist zu heifl geworden: Wird Kuverture zu heil3, lasst sie sich
nicht mehr retten. Deshalb immer uber einem Wasserbad langsam erhitzen.

Es ist Feuchtigkeit in die Kuverture gekommen: Das muss unbedingt
vermieden werden. Selbst kleine N\engen Flﬂssigkeit lassen die Kuverture
verklumpen. Hier hilft nur: Kuverture entsorgen und von vorne beginnen.






Hauptzutat Kuverture

Kuverture schmelzen und temperieren

1. Zwei Drittel der im Rezept angegebenen Kuverturemenge grob hacken, ein
Drittel fein hacken. Einen Topf halbhoch mit Wasser fillen. Das Wasser
erhitzen, aber nicht kochen lassen. Eine passende Edelstahl- oder
Porzellanschussel in den Topf hangen, sie soll das Wasser nicht beruhren. Die
grob gehackte Kuverttre in der Schussel Uber dem heiflen Wasserbad
schmelzen. Die Temperatur der geschmolzenen Kuverture sollte etwa 40 bis
45°C betragen. Thermometer verwenden! Ein Drittel der Kuverture
abnehmen und warm halten.

2. Die Schussel mit der Ubrigen Kuvertire vom Wasserbad nehmen. Die
vorbereitete fein gehackte Kuverture untermischen, um das Ganze auf 27 bis

28°C herunterzukuhlen.

3. Um die Kuverture wieder zu erwarmen, die warm gehaltene flussige
Kuverture nach und nach unterruhren, bis die gewunschte Temperatur erreicht

ist: weille Kuverture 28 bis 29°C, Vollmilchkuverture 29 bis 30°C,
Zartbitterkuverture 31 bis 32°C.

4. Vor dem Verarbeiten durch Hineintauchen einer N\esserklinge eine Probe
machen: Zieht die Kuverture nach dem Herausnehmen in kurzer Zeit ohne
Streifen an und glanzt, konnen die Pralinen uberzogen werden.



Warum Temperieren wichtig ist

Das Temperieren von Kuverture braucht etwas Ubung, doch es lohnt sich.
Perfekt temperierte Kuverture sorgt fur eine schone, glanzende Oberflache
und eine knackige Konsistenz der Pralinenhdlle.

Wenn Kuverture nicht temperiert wird, verbinden sich die Kristalle nicht. Die
in der Kuverture enthaltene Kakaobutter trennt sich von den anderen Zutaten.
Nicht temperierte Kuverture zieht nicht so schnell an und wird' moglicherweise
nicht fest. Die Pralinen werden grau und glanzen nicht. Beim Uberziehen von
Pralinen kann es aulerdem passieren, dass die Pralinenrohlinge schmelzen,
wenn die Temperatur nicht stimmt.

Weil sich kleine Kuvertiremengen nicht gut temperieren lassen, nehmen Sie
auch fur geringere Pralinenstuckzahlen immer reichlich Kuverture. Wann
immer Kuverture Ubrig bleibt: Rezepte fur leckere Resteverwertung finden Sie

auf Seite 156.

Wichtig: Sobald Kuverture kalt geworden ist, muss sie auf jeden Fall erneut
temperiert werden. Es reicht also nicht, die temperierte Kuverture vom Vortag
einfach nur zu schmelzen.

Halb temperierte Kuverture



