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EINFÜHRUNG

VORNEWEG

VORWORT VON ANDY VORBUSCH

(Spitzen-Patissier Memories, Bad Ragaz)

 


 
Das erste Mal hörte ich von Nele durch einen Kollegen, der mir erzählte, dass es da eine »Hausfrau« gebe, die besser mit Schokolade umgehe als mancher Profi. Als ich Nele und ihre Arbeit persönlich kennenlernte und ihre Kreationen das erste Mal probierte, war ich so begeistert, dass ich sie sofort fragte, ob sie nach Zürich kommen könne, um mein Team und mich zu schulen. Seitdem sind wir enge Kollegen und Freunde.

Ihr Verständnis von Geschmack und Aromenkombinationen haben mich nachhaltig beeindruckt. Ihre Kreationen sind nie plakativ, sondern immer sehr ausgewogen. Es geht Nele nie um Effekthascherei oder nur ein neues Design, sondern immer um das intensive Erlebnis beim Genießen einer Praline. Ihre Rezeptsammlung ist ein echter Schatz – verständlich und sehr spannend!

 


 
VORWORT VON JOHANNES KING

(2-Sterne-Koch Söl’ring Hof Sylt)

 


 
Mit viel Feinsinn schafft Nele sehr besondere Kreationen und verleiht ihren Pralinen eine unglaubliche Eleganz und Geschmackstiefe. Eine ihrer größten Stärken ist ihre Sensorik. Sie verkostet Schokolade wie ein Sommelier und stellt sich dabei nie in den Vordergrund. Ihre Rezepte sind wunderbar verständlich und bieten kenntnisreich und spannend erklärt die schönsten Geschmacksexplosionen zum Selbermachen. Egal wie jodig, salzig, herb oder feinfruchtig – sie tüftelt, ummantelt, taucht und kreiert mit großer Freude. Das spürt man in diesem Buch auf jeder Seite.

 


 
VORWORT VON KARIN STEINHOFF

(Schokoladen-Sommelière, Konditorin und Bäckermeisterin, Bäckerei Steinhoff)

 


 
Ich durfte Nele während unserer Ausbildung zur Schokoladen-Sommelière kennenlernen. Nele als Person sowie ihre Produkte sind seitdem eine große Inspiration für mich. Sie ist kreativ und perfektionistisch im besten Sinne – Rezeptentwicklung und Arbeitsweise sind wohldurchdacht, das Endprodukt ist ein Genuss. Sie werden an diesem Buch viel Freude haben – und schon beim Lesen wird Ihnen das Wasser im Mund zusammenlaufen!

 
 


 
VORWORT VON NIKOLAUS KULT

(Cacao Barry)

 


 
Liebe Nele,

 


 
zum Erscheinen Deines Buches »Edle Pralinen handgemacht« gratulieren wir von Barry Callebaut Dir sehr herzlich. Wir freuen uns sehr, dass mit diesem schönen Buch unser Lieblingsrohstoff – die Kakaobohne – und vor allem was und wie man daraus Köstliches machen kann so anschaulich und spannend präsentiert wird. Und wenn dies dann noch so kompetent und charmant von einer ausgebildeten Schokoladen-Sommelière getan wird, umso besser.

 


 
Da Du immer auf der Suche nach der besten Qualität und dem besten, passenden Geschmack für Deine innovativen Kreationen bist, sind wir stolz Dich als Partnerin unseres Hauses und Verwenderin unserer traditionsreichen, seit 1842 bestehenden französischen Schokolade von Cacao Barry überzeugt zu haben. Des Weiteren nutzt Du zusätzlich unser einzigartiges OrNoir-Konzept, um nach Deinen ganz individuellen fantasiereichen Vorstellungen Deine eigene Schokolade zu machen. Diese finden ihre Vollendung in Deinen ganz besonderen Kreationen und kulminieren in perfekter handwerklicher Optik und herausragendem Geschmack.

 


 
Dass Deine Kreationen mittlerweile auch in der Sterne-Gastronomie hochgeschätzt werden und Gäste durch Geschmacksexplosionen zur Begeisterung treiben scheint nur eine logische Folge und dieses wunderbare Buch vermittelt sehr lesenswert Deine umfangreichen Fachkenntnisse. Noch mehr interessierte Schokoladenliebhaber werden sich inspiriert fühlen und sich an den detailliert ausgearbeiteten, verständlichen Rezepten versuchen, um selbst gemachte Köstlichkeiten für sich oder Freunde herzustellen. Schokolade ist eine Passion, die das Leben vieler Menschen noch ein wenig genussvoller macht. Wir wünschen Dir weiterhin viel Erfolg und Leidenschaft für Deinen Beruf.





 
MEIN VORWORT ZUM BUCH

 


 
Jedem Anfang wohnt ein süßer Zauber inne oder: Wie alles begann …

Meine Liebe zur Schokolade begann 2011 – einfach so, am Schreibtisch irgendwo zwischen Datenbanken und Computersystemen. Bis dahin war ich Technikerin für Informatik – komplexe IT-Konzepte und Mandantenschulungen mein Metier – und dann kam sie einfach über mich, die Liebe zur Schokolade und zu den Pralinen, deren Herstellung ich als Ausgleich zu meinem technischen Beruf zunächst nur als Hobby betrachtete.

 


 
Heute, 8 Jahre später, bin ich auf gewisse Weise immer noch Technikerin, aber nicht mehr am Schreibtisch, sondern in der Küche – meine Welt dreht sich nicht mehr um sachliches Zählermanagement, sondern um handgegossene Schokoladenspezialitäten und feine Pralinenhüllen, um cremige Aufstriche und zartschmelzende Geschmacksexplosionen, die ich in meiner eigenen Manufaktur Chokumi mit Leidenschaft kreiere und vertreibe.

 


 
Pralinen sind nicht nur ein komplexes, sondern auch ein sehr feinsinniges Produkt. Die Kombination verschiedener Aromen mit der Schokolade führt im besten Fall zu einem geschmacklichen Feuerwerk, zu einem sehr runden, vollkommenen Erlebnis auf der Zunge, das man als Kokumi-Effekt bezeichnet. Es ist ein tiefes, warmes Glücksgefühl und der Inbegriff von Vollmundigkeit.

 


 
Um diesem Effekt so nah wie möglich zu kommen, habe ich mich zur Schokoladen-Sommeliere ausbilden lassen. Dieser Schritt war wichtig, um die komplexen Aromen, die Kakaobohnen je nach Herkunft und Verarbeitung abgeben, wirklich erfassen und sie dann durch Kombinationen zu einzigartigen Pralinenkreationen verarbeiten zu können. Ein eigenes Pralinenbuch war dabei immer mein Traum. Seit 2013 vermittle ich mein Wissen in eigenen Pralinenkursen und es war ein großer Wunsch, die vielen Ideen, die Tricks und Kniffe weiterzugeben, die ich mir in all den Jahren erarbeitet habe. Wie zum Beispiel gelingt eine Zitronen-Praline mit Marshmallow, warum sind Cassis und Tasmanischer Pfeffer so ein fulminantes Duo, wieso sind Knoblauch und feine Schokolade kein Widerspruch und welche Kuvertüre passt am besten zu Lakritz und Sanddorn – all das finden Sie auf den kommenden Seiten.
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Dabei ging es mir weniger um die chemisch-physikalischen Prozesse, die bei der Herstellung von Kuvertüren und Pralinen zum Tragen kommen. Auch die Geschichte des Kakaos habe ich ausgeklammert, denn dazu gibt es eine Reihe anderer lesenswerter Fachliteratur. Vielmehr geht es um das pure, einzigartige Geschmackserlebnis, das eine perfekt gemachte Praline im Idealfall auslöst und das sich nachhaltig einprägt. Deshalb lege ich meinen Fokus in diesem Buch auch nicht auf ein allzu ausgefallenes Pralinen-Design. Die Hülle ist natürlich wichtig, eine Praline sollte hübsch aussehen, aber die Füllung entscheidet am Ende darüber, ob sich der Kokumi-Effekt, die geschmackliche Tiefe, einstellt.
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In meinem Buch finden Sie nicht nur viele handwerkliche Anleitungen, die richtigen Tipps und Tricks rund um die Pralinenherstellung, mit denen Ihnen die kleinen Kunstwerke ganz leicht gelingen werden, sondern Sie bekommen auch ein Gefühl dafür, wie sich die Aromenwelten der Kuvertüren in verschiedenen Rezepturen und Geschmackszusammensetzungen zu kleinen Glücksmomenten harmonisieren lassen. Ich wünsche Ihnen vor allem Freude, Genuss und Inspiration mit diesem Buch. Leben Sie den handwerklichen Prozess, genießen Sie die spannende Aromenvielfalt, die Assoziationen, die sie auslösen, und freuen Sie sich über Ihre Ergebnisse und die Glücksmomente, die Ihre Kreationen bei all jenen, die sie bekommen, ganz sicher auslösen werden.

 


 
In diesem Sinne und mit genussvollen Grüßen,

 


 
Nele Marike Eble





DIE AROMENWELT DER PRALINEN – VIELFÄLTIG UND SPANNEND

MIT DER KUVERTÜRE FÄNGT ALLES AN

Sie ist das Geheimnis einer hochwertigen, guten Praline – die Kuvertüre. Sie bildet die Grundlage, das geschmackliche Gerüst, mit dem eine Praline ein Versprechen vermittelt. Ein sehr komplexes Produkt, das aufgrund seines hohen Fettanteils schnell schmilzt und mit seiner Vielschichtigkeit jeder Praline eine eigene Note verleiht. Wussten Sie, dass sich in der Welt der Kuvertüren bis zu 400 verschiedene Aromen differenzieren lassen?

Die fünf Grundgeschmacksarten kennen wir natürlich: süß, sauer, salzig, bitter, umami. Aber darüber hinaus bieten Kuvertüren so viele differenziert-vielschichtige Geschmacksabstufungen, vergleichbar etwa mit der Welt des Weines. Auch eine Schokoladen-Sommelière nutzt Begriffe wie »adstringierend« oder »Tannine« – eine Fachsprache, die jeder ambitionierte Weintrinker kennt. Eine Kuvertüre kann zum Beispiel fruchtig schmecken und an Himbeeren erinnern. Dann wieder weckt sie Assoziationen von Blumenwiesen oder Gewürzen und manchmal sogar das Aroma von Rauch. All diese wunderbaren Geschmackserinnerungen können nach der Verkostung einer Kuvertüre im Gedächtnis bleiben.

Spannenderweise hat die Erinnerung an Aromen aber weniger mit dem Geschmackssinn zu tun (der nur die besagten fünf Bereiche über die Zunge erfassen kann), sondern viel mehr mit unserem Geruchssinn. Wenn wir also etwas essen, nehmen wir das Aroma der Speise zu 20 % über unseren Geschmackssinn wahr, aber 80 Prozent entstehen beim Ausatmen durch die Nase. Wir erkennen, ob die Speise süß oder salzig ist, ob Bitternoten vorhanden sind, ein Brot etwa zu stark getoastet oder der Kaffee zu stark geröstet wurde. Die feinen Nuancen, die wir in diesem Moment wahrnehmen, werden retronasal aufgenommen.
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Ein gutes Beispiel ist Milchreis mit Zimt. Testen Sie es bei Gelegenheit. Wenn Sie die Nase verschließen, 
werden Sie nur die Haptik der Speise und den Geschmacksimpuls »süß« und evtl. »leicht scharf« wahrnehmen. Vielleicht noch ein wenig Salz, ansonsten bleibt dieser warme Seelenstreichler eher charakterlos und neutral. Mit offener Nase aber offenbaren sich all die anderen Aromen – die prägnante Milch, die weiche Sahne, etwas Butter, die Tiefe verleiht, der Reis und natürlich der Zimt, der als Gewürz eine sehr nachhaltige intensive Geschmackserinnerung bildet. Jetzt wird die Sache spannend.
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Genauso ist es bei der Kuvertüre. Kaut man die Schokolade schnell und schluckt sie einfach nur herunter, im unwahrscheinlichsten und schlechtesten Fall auch noch mit geschlossener Nase, so wird man nur die Grundgeschmacksarten registrieren – kein sehr nachhaltiges, genussvolles Geschmackserlebnis. Legt man sich aber ein Stück Schokolade auf die Zunge, lässt sie langsam zergehen und atmet dann aus, so entfalten sich plötzlich ganz neue, zarte, aber doch wahrnehmbare Aromen: Kakao, Kaffee, Beeren, Zitrusfrüchte, Blumen und etwas Herbales – das langsame Schmelzen und das Ausatmen durch die Nase legen all diese Nuancen frei, die jeder Kuvertüre eine eigene Charakteristik geben.

Diese vielschichtigen Aromen entstehen im ersten Schritt im Boden des Ursprungslandes der Kakaobohne, entwickeln sich dort je nach Klima, intensivieren sich während des Fermentations-Prozesses, bei der Trocknung, beim Mahlen, Rösten und bei der weiteren Verarbeitung, bis am Ende eine fertige Kuvertüre entstanden ist, die eine ganz eigene Sprache spricht.

 


 
Fünf Bereiche bestimmen die spannende Aromenwelt der Kuvertüre: 


 
	 Herbal: Kräuter, getrocknete Blätter (Tees, Tabak, Algen), florale Noten (z. B. Rose oder Lavendel), Zimt etc.

	 Fruchtig: Zitrusfrüchte, rote Früchte, Melone, Physalis und viele mehr

	 Erdig: Walnuss, Haselnuss, Olive, Gras, Erde, Holz, Kaffee, sahnige/milchige Noten

	 Melasse/dunkle Süße: gedörrte rote Früchte, Whisky, Rum, Wein, dunkle Zuckerarten

	 Schokoladig: Kakao, Kakaopulver, Brownies



Die Einteilung in diese Aromen-Kategorien ermöglicht ein gezieltes Kombinieren von geschmacklichen Charakteristika, um etwas Neues zu kreieren oder etwas Altbewährtes noch weiter zu verfeinern. 
So lässt sich eine fruchtige Kuvertüre ganz wunderbar mit Himbeeren kombinieren, gepaart mit gerösteten Pistazien erhält die Praline aber plötzlich noch eine neue spannende Note, eine ideale Verbindung aus fruchtigen und erdigen Aromen, die das Geschmackserlebnis sehr besonders und nachhaltig macht.







ALLE SINNE AUFGEPASST – WIE MAN SCHOKOLADE RICHTIG VERKOSTET

Das Verkosten von Schokolade ist ein spannendes sinnliches Erlebnis. Am schönsten ist es in einer Runde mit Freunden oder Gleichgesinnten, weil man sich im Anschluss austauschen kann und feststellen wird, dass die Wahrnehmungen auch auseinandergehen. Für eine optimale Verkostung empfehle ich eine Schokoladentemperatur von 18 bis 20 °C. Um zwischen den einzelnen Schokoladensorten den Geschmackssinn zu entspannen, rate ich zu ungewürzten Crackern, z. B. Matzen auf Weizenmehlbasis oder ungewürzter Polenta. Beides neutralisiert sehr gut und sollte durch stilles Wasser ergänzt werden.

 


 
	Sehen: Wie sieht die Kuvertüre aus?
 Hat sie einen schönen Glanz? Welche Farbe hat sie? Kann ich aufgrund der Farbe der Schokolade schon Genaueres sagen? Handelt es sich um eine Vollmilchkuvertüre oder um eine dunkle?


	 Hören: Brechen der Schokolade direkt am Ohr.
 
Wie ist der Knack? Ist überhaupt einer vorhanden? Wie sieht die Bruchkante aus?

	 Riechen: Wonach duftet die Schokolade?

Kann ich schon etwas wahrnehmen?

	 Fühlen: Augen schließen, tief einatmen, Luft anhalten und ein Stück Schokolade auf der Zunge anschmelzen lassen.

Was fühle ich? Wie schmilzt die Schokolade? Langsam/schnell? Ist sie cremig oder bröselig? Ist sie glatt oder fühle ich etwas Sandiges?

	 Schmecken: Immer noch Augen zu und nicht ausatmen.
 
Was schmecke ich? Sind da Röstaromen, Bitterkeit, Süße oder Säure? Habe ich ein adstringierendes (zusammenziehendes) Gefühl im Mund? Oder fühlen sich die Zähne nach der Verkostung stumpf an (Hinweis auf Tannine)?

	 Schmecken: Jetzt langsam und bewusst über die Nase ausatmen.
Welche Aromen entfalten sich? Kakao? Karamell? Honig? Blumige Noten? Banane? Himbeere? Rauch? 




 
Für einen gelungenen Einstieg empfehle ich Ihnen folgende Schokoladen, die Sie im Fachhandel oder in meinem Onlineshop beziehen können:

 


 
Verkostungsempfehlungen dunkle Schokoladen: 


 
	Chokumi dark 74%

	Cacao Barry Alto el Sol 65 %

	Original Beans Piura Porcelana 75%

	Michel Cluizel Plantation Riachuelo Brésil 70%



Verkostungsempfehlungen Vollmilchschokoladen: 


 
	Chokumi milk 45 %

	Michel Cluizel Riachuelo 51 %

	Cacao Barry Ghana 40%

	Original Beans Femmes de Virunga 55 %









LAUTER KUVERTÜREN

Die im vorigen Abschnitt beschriebenen differenzierten Aromenwelten der Kuvertüren entscheiden darüber, für welche von ihnen ich mich am Ende bei meinen Kreationen entscheide, wobei auch die Verarbeitungsmöglichkeiten berücksichtigt werden müssen. Für die Rezepte dieses Buches verwende ich verschiedene dunkle Kuvertüren, Vollmilchkuvertüren und auch weiße Kuvertüren. Ich möchte Ihnen hier meine kleine Auswahl an Kuvertüren, die für dieses Pralinenbuch benutzt habe, vorstellen. Natürlich ist sie subjektiv, trifft meinen Geschmack und Sie können sich immer für eine andere, Ihre Lieblingskuvertüre, entscheiden. Die Welt der Kuvertüren und Schokoladen ist groß und es gibt viele spannende Aromen zu entdecken.

Einen Hinweis möchte ich Ihnen noch zu den ausgewählten Kuvertüren geben: In den Rezepten erwähne ich konkrete Kuvertüren. Natürlich können Sie Ihre favorisierte Kuvertüre für meine Rezepte verwenden, ganz nach Ihrem persönlichen Geschmack. Es kann Ihnen allerdings passieren, dass eine Ganache recht flüssig zu sein scheint oder doch recht fest gerät, obwohl Sie das Rezept 1:1 eingehalten haben. Diese Effekte hängen mit der Beschaffenheit der einzelnen Kuvertüren zusammen. Dunkle Kuvertüren mit ähnlichem Kakaogehalt können aufgrund ihrer Herkunft und der Rezeptur des Herstellers unterschiedliche Fettgehalte, Anteile fester Bestandteile oder gar Mengen von Lecithin enthalten. Außerdem bringen die verwendeten Kakaobohnen selber unterschiedliche Viskositäten mit, was Ihre Ganache beeinflussen kann. Daher verzagen Sie nicht, wenn Ihnen Ihre Ganache etwas zu fest erscheint und sich schlechter in die Pralinenformen füllen lässt. Geben Sie hier kleine Mengen warmes Wasser, warme Milch oder warme Sahne hinzu, bis die Konsistenz fließfähiger wird. Erscheint Ihnen andersrum die Ganache viel zu flüssig, so gewähren Sie Ihren Pralinen auf jeden Fall die empfohlene Ruhezeit über Nacht. Die Ganache wird beim Auskristallisieren fester und Sie können die Pralinen am Folgetag ordentlich verschließen.

 


Dunkle Kuvertüren

Chokumi dark (meine eigens für mich kreierte dunkle Kuvertüre)

Kakaogehalt: 74 %

Herkunft: Madagaskar & Ecuador

Note: Kakao mit leichter Säure, angenehme Bitter- und Röstnoten, leichte Fruchtigkeit

Gut zu: Himbeeren, Maracuja und anderen säurehaltigen Früchten, Essigen und Balsamico, harmoniert mit der Süße von Baiser und Marzipan und mindert diese ein wenig. Passt zu schokoladigen Füllungen.

 


 
Verwendet u. a. in folgenden Pralinen: 


 
	Baiser auf Bergamotten-Ganache 

	Himbeer-Praline mit Rosmarin-Infusion 

	Praline nach Sacher-Art 



Cacao Barry Alto el Sol

Kakaogehalt: 65 %

Herkunft: Peru

Note: dunkle Kuvertüre mit dominierender Säure, Noten von roten Früchten und einem Hauch Olive

Gut zu: gelben Früchten, wie Mango, Pfirsich und Nektarine, harmoniert mit würzigen Noten, wie Tonka, rote Paprika, Pistazien und Olivenöl

 


 
Verwendet u. a. in folgenden Rezepten: 


 
	Rote Paprika mit Himbeere 

	Limetten-Karamell 

	Tonka-Praline 



Cacao Barry Inaya

Kakaogehalt: 65 %

Herkunft: Elfenbeinküste

Note: dunkle Kuvertüre mit starken Kakao- und Bitternoten und angenehmen Röstnoten

Gut zu: guter Allrounder in der Pralinenküche, passt sehr gut zu Kardamom und Mandarine

 


 
Verwendet u. a. in folgenden Rezepten: 


 
	Kardamom-Praline 



Cacao Barry Madirofolo

Kakaogehalt: 65 %

Herkunft: Madagaskar

Note: recht säuerlich, mit starkem Kakaoaroma und leichter Bitterkeit mit fruchtigen Zitrusnoten

Gut zu: kräftigem Lakritz, bitter-süßem kräftigen Geschmack der Melasse, Zitrusfrüchten & Früchten, Karamell und Sherry

 


 
Verwendet u. a. in folgenden Rezepten: 


 
	Lakritz-Praline 

	Melasse-Kirsch-Praline 



Cacao Barry Saint Domingue

Kakaogehalt: 70 %

Herkunft: Santo Domingo

Note: vollmundige dunkle Kuvertüre mit starkem Kakaocharakter, angenehmen Bitternoten und einem blumig-fruchtigem Nachgeschmack

Gut zu: Allrounder, harmoniert u. a. mit Zimt, Safran, Mango, Himbeere, Ananas, Rum, Pekannuss, Walnuss, Olivenöl, Earl Grey

 


 
Verwendet u. a. in folgenden Rezepten: 


 
	Earl-Grey-Praline 

	Estragon-Praline 

	Gewürz-Karamell 



Cacao Barry Tanzanie

Kakaogehalt: 75 %

Herkunft: Tansania

Note: perfektes Gleichgewicht zwischen Säure und intensiver Bitterkeit von Kakao, unterstrichen von blumigen Geschmacksnoten

Gut zu: roten Früchten, Zitrusfrüchten, Pfeffer, Basilikum und Balsamico-Essig

 
 


 
Verwendet u. a. in folgenden Rezepten: 


 
	Cassis-Praline mit Tasmanischem Pfeffer 

	Yuzu-Miso-Praline 

	Balsam-Praline 



Cacao Barry Équateur

Kakaogehalt: 76 %

Herkunft: Ecuador

Note: sehr intensive dunkle Kuvertüre mit kräftigen Kakao- und Bitternoten und leichten Holzaromen

Gut zu: Banane, süßem Weißwein, Ahorn, Haselnuss und Vanille

 


 
Verwendet u. a. in folgenden Rezepten: 


 
	Palet d’Or 



Valrhona Cuvée Xibun

Kakaogehalt: 64 %

Herkunft: Belize, Mittelamerika

Note: fruchtige Noten, leichte Säure, würzige Kaffee- und Röstaromen, leichte Bitter- und Schokoladennoten

Gut zu: Mandarinen, Birnen, Pekannüssen, Zitronengras, Minze und Kaffee

 


 
Verwendet u. a. in den Rezepten: 


 
	Pekannuss-Duja 



Valrhona Kilti Haïti

Kakaogehalt: 66 %

Herkunft: Haïti

Note: leicht säuerliche Noten mit harmonischen Kakao- und Nussaromen und einer spürbaren Bitterkeit

Gut zu: Beeren, Birne, Zitronengras, Ingwer, Kaffee und Vanille

 


 
Verwendet u. a. in folgenden Rezepten: 


 
	Schwarzer Knoblauch 



Valrhona Cuvée Sakanti Bali

Kakaogehalt: 68 %

Herkunft: Bali

Note: dunkle Kuvertüre mit einer leichten Säure, vollen Kakaoaromen und gerösteten Nüssen

Gut zu: Banane oder Mango, Zitrusfrüchten, Mandeln und Pinienkernen

 


 
Verwendet u. a. in folgenden Rezepten: 


 
	Pinienkern-Praline 



Felchlin Suhum

Kakaogehalt: 60 %

Herkunft: Ghana, Suhum

Note: lieblich-leicht mit deutlichen Aromen von Kaffee, Kakao, Ananas- und Dörrbirnen und dezenten Schwarztee-Noten

Gut zu: Himbeere, Aprikose, Kaffee, Karamell, Haselnuss, Mandel, Rose und Champagner

 


 
Verwendet u. a. in folgenden Rezepten: 


 
	Dunkle Rosen-Eier 



Felchlin Madagaskar

Kakaogehalt: 64 %

Herkunft: Madagaskar

Note: ausgewogene und fruchtige Kuvertüre mit leichten Haselnuss-Röstaromen, rote Früchte, würzig

Gut zu: roten und gelben Früchten, Mandeln, Haselnüssen, Marzipan, Grand Marnier und Balsamico

 


 
Verwendet u. a. in folgenden Rezepten: 


 
	Balsam-Praline 



Felchlin Java

Kakaogehalt: 64 %

Herkunft: Java

Note: dunkle Kuvertüre, Kaffee, ein Hauch Tabak, leichte Aromen von Brombeeren, süßliche Dörrfeigen und kräftiger Torf

 
Gut zu: schwarzem Rauchtee Lapsang Souchong, Whisky, Rum, Mandeln, gelben Früchten, Pfeffer, Muskatnuss

 


 
Verwendet u. a. in den Rezepten: 


 
	Lapsang-Souchong-Praline 

	Rauchiges Mandelnougat 

	Whisky-Praline 



Felchlin Arriba

Kakaogehalt: 72 %

Herkunft: Ecuador

Note: Kakao, Kaffee, dezent Lakritz und Cassis

Gut zu: Zitrusfrüchten, Zwetschge und Himbeere, Mandeln, Kaffee, Pistazie, Kokos, Fleur de Sel, Pfeffer, Honig und Olivenöl

 


 
Verwendet u. a. in den Rezepten: 


 
	Honey-Lemon-Praline 












Milchkuvertüren

Chokumi milk

Kakaogehalt: 45 %

Herkunft: Dominikanische Republik, Elfenbeinküste und Papua-Neuguinea

(meine persönliche Vollmilchkuvertüre, die ich vorwiegend in meiner Pralinenküche einsetze)

Note: Kakao und Milch, dezente Rauchnoten, ausbalancierte Süße, eine Spur Karamell

Gut zu: Mandeln, Haselnüssen, Kaffee, Karamell, Nougat, Fleur de Sel, Pistazien, Wattleseed, Zimt, Sojasauce, Miso

 


 
Verwendet u. a. in den Rezepten: 


 
	Sojasaucen-Karamell 

	Smokey Banana 

	Wattleseed-Praline 



Cacao Barry Ghana

Kakaogehalt: 40 %

Herkunft: Ghana

Note: rote Früchte, Kastanien, deutliche Kakao- und Milchnoten

Gut zu: Allrounder, passt zu brauner Butter, Zimt, Lebkuchengewürz, Spekulatius, Safran, Anis, Rosinen, Grand Marnier, Ahornsirup, Honig, Karamell, Nüssen, Apfel und Zitrusfrüchten

 


 
Verwendet u. a. in den Rezepten: 


 
	Macis-braune-Butter-Praline 

	Zimt-Praline 



Cacao Barry Papouasie

Kakaogehalt: 36 %

Herkunft: Papua-Neuguinea

Note: Haselnuss und Karamell, eine Spur Rauch (Die ganz zarten Rauchnoten entstehen beim Trocknungsprozess der Kakaobohnen durch Feuer.)

Gut zu: Lakritz, Karamell, Walnuss, Lebkuchen und Earl Grey

 


 
Verwendet u. a. in den Rezepten: 


 
	Würzige Milchcreme-Praline 



Felchlin Maracaibo Criolait

Kakaogehalt: 38 %

Herkunft: Venezuela

Note: Milch, Kakao, Honig, Karamell, etwas Vanille

Gut zu: Allrounder, passt zu Mandarine, Orange, Aprikose, Quitte, Himbeere, Schwarztee, Mandeln, Haselnüssen, Pistazien, Zimt, Kardamom, Pfeffer, Vanille, Rosmarin, Lavendel, Marc de Champagne, Grand Marnier

 


 
Verwendet u. a. in den Rezepten: 


 
	Champagner-Trüffel 



 
Michel Cluizel Riachuelo

Kakaogehalt: 51 %

Herkunft: Brasilien

Note: dunkle Vollmilchkuvertüre, Milch, Sahne und Butterkaramell sowie Kakao

Gut zu: Karamell, Rum, Olivenöl, Mandeln, Pinienkernen, Haselnüssen, Joghurt, roten Früchten, Fleur de Sel

 


 
Verwendet u. a. in den Rezepten: 


 
	Salzkaramell 

	Rumrosinen-Praline 

	Erdbeer-Joghurt-Herzen 



Original Beans Femmes de Virunga

Kakaogehalt: 55 %

Herkunft: Virunga Park, Kongo

Note: dunkle Vollmilchkuvertüre, Cappuccino und geröstete Nüsse

Gut zu: Rum, Haselnüssen, Kaffee, Pekannüssen, Karamell, Olivenöl, Sesam

 


 
Verwendet u. a. in den Rezepten: 


 
	Olivenöl-Praline 











Weiße Kuvertüren

Cacao Barry Zephyr

Kakaogehalt: 34 %

Herkunft: Westafrika

Note: leicht süße Kuvertüre mit samtiger Konsistenz und starkem Milcharomen, ohne zugesetzte Vanille

Gut zu: Allrounder, Gewürzen wie Curry, Wacholder und Safran, Basilikum, Minze, Zitrusfrüchten, grünem Apfel, Erdbeeren, Gin, Calvados, Earl Grey, Balsamico-Essig, Pistazien, Karamell

 


 
Verwendet u. a. in den Rezepten: 


 
	Matcha-Praline mit Mandarine 

	Apfel-Sellerie-Praline 

	Rote-Bete-Himbeere-Thymian-Praline 



Valrhona Blond Orelys

Kakaogehalt: 35 %

Besonderheit: Muscovado-Zucker

Note: Lakritz, Keks

Gut zu: Banane, kandierter Orangenschale, Birne, Zimt, Kaffee, Vanille und Keks

 


 
Verwendet u. a. in den Rezepten: 


 
	Schwarzer Knoblauch 



Felchlin Opus Blanc

Kakaogehalt: 35 %

Herkunft: Dominikanische Republik

(Mit Bergheumilch der UNESCO Biosphäre.)

Note: Milch und Rahm, Aromen von Blütenhonig, Marzipan und Vanille

Gut zu: Himbeere, Pfirsich, Orange, Passionsfrucht, Zitrone, Karamell, Mandeln, Pistazien, Vanille, Fleur de Sel, Verbene

 


 
Verwendet u. a. in den Rezepten 


 
	Würzige Milchcreme-Praline 



Callebaut Gold

Kakaogehalt: 30,4 %

Besonderheit: Karamell-Schokolade

Note: Toffee, Sahne und Butter, etwas Salz

Gut zu: Vanille, Tonkabohne, Orange, Aprikose, Zitrone, Mandeln, Matcha, Kaffee, dunkle Schokolade und Popcorn

 


 
Verwendet u. a. in den Rezepten: 


 
	Kaffee-Karamell-Praline 









Kapitel eins

Die fünf Kakao-Herkunftsgebiete und ihre Aromenwelten

Die Kakaopflanze gedeiht am besten in tropischen Ländern, da sie temperaturempfindlich ist, also keine Kälte mag, gleichzeitig aber auf ausreichend Feuchtigkeit angewiesen ist.

Es gibt fünf große Kakao-Anbaugebiete rund um den Äquator. Anhand des Aromenprofils der Bohnen, das vom jeweiligen Ursprungsland und seinen klimatisch-geografischen Bedingungen geprägt ist, können sehr geübte Verkoster die Herkunft erkennen.

 


 
Südamerika: schokoladig, nussig, rote und dunkle Früchte, Toffee-Noten sowie Zitrusfrüchte

Mittelamerika: schokoladig, nussig, Leder, schwarze Oliven, Kaffee

Karibik: kräftig, Pflaume, Rosinen, Gewürze wie Nelken, Zimt und Kakao

Asien: kräftig, würzig, Tabaknoten, sauer

Afrika: Säure, Zitrusfrüchte, Kirsche, Zimt/Holz, Kaffee, Sahne





[image: Illustration]







 





DIE AROMENWELT – SÜDAMERIKA/PERU

   Rote Paprika mit Himbeere

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Cacao Barry Alto el Sol 65 %

 


 
Fruchtgelee:

200 g geröstete, gehäutete rote Paprikaschoten, fein püriert

50 g Himbeerpüree

2 g Pektin Jaune

20 g Zucker (I)

210 g Zucker (II)

35 g Glukosesirup

3 g Zitronensäurelösung (1: 1 Wasser: Zitronensäure)

 


 
Fruchtgelee, alternativ:

200 g geröstete, gehäutete rote Paprikaschoten, fein püriert

50 g Himbeerpüree

65 g Gelierzucker 2: 1 für 250 g Fruchtmenge

 


 
Wasser-Ganache:

70 g Wasser

30 g Glukosesirup

10 g Invertzucker

0,5 g Salz

130 g dunkle Kuvertüre Cacao Barry Alto el Sol 65 %

20 g zimmerwarme Butter

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Digitales Einstichthermometer

Löffelwaage

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 6–8 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung: 


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Das Fruchtgelee nach Anleitung kochen (siehe hier).

	Alternativ das Fruchtgelee nach Anleitung auf der Gelierzucker-2: 1-Packung kochen.

	Das Fruchtgelee abkühlen lassen und durch ein feinmaschiges Sieb streichen, um ein spritzfähiges Gelee zu erhalten.

	Das fertige Gelee in einen Einwegspritzbeutel füllen und bereitlegen.

	Für die Wasser-Ganache das Wasser zusammen mit den Zuckerarten und Salz auf ca. 40 °C erwärmen.

	Die dunkle Kuvertüre über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die warme Wasser-Zucker-Lösung zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren (glatt mixen). Die zimmerwarme Butter hinzugeben und blasenfrei untermixen.

	Die fertige Wasser-Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.



 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen zur Hälfte mit der Wasser-Ganache füllen. Jede Praline mit etwas Fruchtgelee versehen. Anschließend die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit der restlichen Wasser-Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein handwerklicher Tipp:

Gelees lassen sich nicht gut in ganz kleinen Mengen kochen. Kochen Sie daher Ihr Gelee in etwas größeren Mengen, z. B. 500 g Fruchtmasse, füllen Sie das Gelee in Gläser und bewahren Sie es im Kühlschrank auf.

 

Mein Rezept-Tipp:

Ein pures Himbeergelee unterstreicht die fruchtigen Noten der ausgewählten dunklen Kuvertüre. Oder wie wäre es mit einem Maracujagelee?









DIE AROMENWELT – MITTELAMERIKA/BELIZE

   Pekannuss-Duja

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Vollmilchkuvertüre Valrhona Cuvée Xibun 64%

 


 
Pekannuss-Praliné:

200 g ungeröstete Pekannüsse

120 g Wasser

150 g Zucker

180 g Glukosesirup

 


 
Pekannuss-Duja:

120 g dunkle Vollmilchkuvertüre Valrhona Cuvée Limeira 50 %

15 g Butter

1 g Salz

150 g Pekannuss-Praliné

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Küchenmaschine mit Multizerkleinerer

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 12 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung: 


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für das Pekannuss-Praliné die Pekannüsse in eine hitzebeständige Schüssel geben, das Wasser mit den Zuckerarten kurz aufkochen, über die Pekannüsse gießen und für 2 Stunden ruhen lassen.

	Die eingelegten Pekannüsse gut abtropfen lassen, bei 160 °C für 15–20 Minuten im Ofen mit Ober- und Unterhitze karamellisieren lassen.

	Die karamellisierten Pekannüsse abkühlen lassen und in der Küchenmaschine zu einer sehr feinen Paste mixen.

	Für das Pekannuss-Duja die dunkle Vollmilchkuvertüre zusammen mit der Butter und dem Salz über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen.

	Das Pekannuss-Praliné zur geschmolzenen Vollmilchkuvertüre geben, gründlich verrühren und auf 32 °C abkühlen lassen.

	Das fertige Pekannuss-Duja in einen Einwegspritzbeutel füllen.



 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit dem Pekannuss-Duja füllen. Das Duja über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunklen Vollmilchkuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein handwerklicher Tipp:

Das restliche Pekannuss-Duja können Sie in ein sauberes und sterilisiertes Schraubglas füllen und über mehrere Wochen im Kühlschrank aufbewahren.









DIE AROMENWELT – KARIBIK/DOMINIKANISCHE REPUBLIK

 Earl-Grey-Praline

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Cacao Barry Saint Domingue 70%

 


 
Earl Grey Infusion:

120 g Glukosesirup DE 60

20 g Wasser

4 g Earl Grey

2 Tropfen Bergamottenöl

 


 
Wasser-Ganache:

85 g Wasser

35 g Glukosesirup

10 g Invertzucker

0,5 g Salz

150 g dunkle Kuvertüre Cacao Barry Saint Domingue 70%

25 g zimmerwarme Butter

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Mörser

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 6–8 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für die Infusion den Glukosesirup mit dem Wasser leicht erwärmen und gründlich verrühren.

	Den Earl-Grey-Tee im Mörser fein zerkleinern und zusammen mit dem Bergamottenöl in den Glukosesirup rühren.

	Den aromatisierten Glukosesirup in einen Einwegspritzbeutel füllen und bereitlegen.

	Für die Wasser-Ganache das Wasser zusammen mit den Zuckerarten und dem Salz auf circa 40 °C erwärmen.

	Die dunkle Kuvertüre über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die warme Wasser-Zucker-Lösung zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab eine blasenfreie Emulsion herstellen. Die zimmerwarme Butter hinzugeben und blasenfrei untermixen.

	Die fertige Wasser-Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.




 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen mit je einer kleinen Menge Earl-Grey-Infusion versehen. Die Pralinen bis circa 1 mm unter den Rand mit der Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein Tipp:

Mit der Rezeptur der Wasser-Ganache können Sie die Aromatik und Sensorik Ihrer persönlichen Lieblingskuvertüre in den Mittelpunkt rücken.
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DIE AROMENWELT – ASIEN/BALI

  Pinienkernpraline mit Knusperboden

Handgegossene Praline / vegan

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Valrhona Cuvée Sakanti Bali 68 %

 


 
Knusperboden:

75 g Pinienkerne

75 g Puderzucker

150 g dunkle Kuvertüre Valrhona Cuvée Sakanti Bali 68 %

 


 
Ganache:

85 g Pinienkernmilch, z. B. von MKA – Die mit der Pinie (www.pinien-kerne.de)

35 g Glukosesirup

10 g Invertzucker

0,5 g Salz

25 g Pinienkernbutter, z. B. von pinien-kerne.de

130 g dunkle Kuvertüre Valrhona Cuvée Sakanti Bali 68%

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Backpapier

Küchenmaschine mit Multizerkleinerer

Pralinenausstecher, rund

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 8–10 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für den Knusperboden die Pinienkerne mit dem Puderzucker vermischen und vorsichtig in einer Pfanne karamellisieren lassen.

	Die karamellisierten Pinienkerne auf einer Backmatte oder einem Backpapier ausstreichen, abkühlen lassen und mit einem Messer fein hacken.

	Die dunkle Kuvertüre über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen, temperieren und gründlich mit dem Pinienkern-Crunch vermischen. Die Masse circa 2 mm hoch auf ein Backpapier ausstreichen und kühl stellen, bis sie fest ist.

	Mithilfe des runden Pralinenausstechers 50 kleine runde Platten ausstechen und vom Backpapier lösen.

	Für die vegane Pinienkern-Ganache die Pinienkernmilch zusammen mit den Zuckerarten, dem Salz und der Pinienkernbutter auf circa 40 °C erwärmen.

	Die dunkle Kuvertüre über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die warme Pinienkernmilch-Zucker-Mischung zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren.

	Die fertige Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.



 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen bis circa 3 mm unter den Rand mit der Pinienkern-Ganache füllen. Auf jede Praline einen Knusperboden legen und leicht andrücken. Dabei darauf achten, dass die Ganache nicht über den Pralinenrand herausquillt und circa 1 mm Rand übrig ist. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein handwerklicher Tipp:

Um sicherzugehen, dass ich die Ganache nicht zu hoch eingefüllt habe, fülle ich erst einmal nur eine Praline und lege den Knusperboden auf. Ist die Füllhöhe richtig, fülle ich alle Pralinen genauso und setze dann die Böden auf.









DIE AROMENWELT – AFRIKA/MADAGASKAR

 Purity mit Balsam-Reduktion

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Felchlin Madagascar 64%

 


 
Balsam-Reduktion:

250 g Aceto balsamico di Modena IGP

50 g Glukosesirup

50 g Zucker

 


 
Wasser-Ganache:

85 g Wasser

30 g Glukosesirup

10 g Invertzucker

0,5 g Salz

160 g dunkle Kuvertüre Felchlin Madagascar 64%

25 g zimmerwarme Butter

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 6–8 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für die Balsam-Reduktion alle Zutaten verrühren und aufkochen. Circa 10 Minuten bei kleiner Hitze köcheln lassen, bis eine leicht dickliche Reduktion entsteht.

	Die Reduktion vom Herd nehmen, auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel füllen.

	Für die Wasser-Ganache das Wasser zusammen mit den Zuckerarten und dem Salz auf circa 40 °C erwärmen.

	Die dunkle Kuvertüre über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die warme Wasser-Zucker-Lösung zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei glatt mixen. Die zimmerwarme Butter hinzugeben und blasenfrei untermixen.

	Die fertige Wasser-Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.



 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen mit je einer kleinen Menge Balsam-Reduktion versehen. Die Pralinen bis circa 1 mm unter den Rand mit der Wasser-Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein Rezept-Tipp:

Wandeln Sie diese Praline durch den Austausch von zwei Zutaten zur Soja-Yuzu-Praline: Seien Sie mutig und tauschen Sie den Balsamico gegen eine dunkle Sojasauce und das Wasser in der Ganache gegen Yuzusaft – so entsteht eine ganz neue und richtig gute Praline.









Kapitel zwei

Von süß bis umami – fünf Grundgeschmacksarten und fünf Rezepte

Von Geburt an kann der Mensch süß, sauer und bitter auf der Zunge unterscheiden. Salzig und umami zu schmecken, lernt er erst später. Die folgenden Pralinen habe ich entwickelt, um die fünf Grundgeschmacksarten mit je einem Rezept besonders prägnant zum Ausdruck zu bringen.

 


 
süß: Vanilletrüffel

salzig: Salzkaramell

sauer: Zitronen-Praline mit Marshmallow

bitter: Palet d’Or

umami: schokoladiges Sojasaucen-Karamell mit Vanille





[image: Illustration]



 
 




DIE GRUNDGESCHMACKSARTEN – SÜSS

 Vanille-Trüffel

Trüffel

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für ca. 50 Pralinen

 


 
Vanille-Ganache:

2 Vanilleschoten

70 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

260 g weiße Kuvertüre Cacao Barry Zephyr 34 %

80 g zimmerwarme Butter

20 g Invertzucker

 


 
Prolinenhülle:

300 g dunkle Kuvertüre Chokumi Dark 74 %

Kakaopulver

 


 
Benötigte Utensilien:

Küchenmaschine mit Schneebesenaufsatz

Einwegspritzbeutel mit 12er-Tülle

Backpapier

gedrehte Pralinengabel

Sieb

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 3 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung: 


 
	Die Vanilleschoten längs halbieren, mit dem Messerrücken gründlich auskratzen.

	Die ausgekratzten Vanilleschoten zusammen mit dem Vanillemark in der Sahne kurz aufkochen und abgedeckt 10 Minuten ziehen lassen.

	Die weiße Kuvertüre über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen.

	Die Vanilleschoten aus der Sahne entfernen, die Sahne nochmals erwärmen und über die geschmolzene weiße Kuvertüre geben. Alles gründlich verrühren, bis eine glatte Ganache entstanden ist.

	Die Ganache auf Raumtemperatur abkühlen lassen.

	Die Butter zusammen mit dem Invertzucker mit dem Schneebesenaufsatz der Küchenmaschine 10–15 Minuten aufschlagen, bis die Butter fluffig-weiß wie Sahne aufgeschlagen ist.

	Die Vanille-Ganache nach und nach zur Butter geben und mit aufschlagen lassen.

	Die fertige Vanille-Ganache in einen Einwegspritzbeutel mit 12er-Tülle füllen und Tupfen auf das vorbereitete Backpapier dressieren. Die Pralinenkörper über Nacht an einem kühlen Ort ruhen lassen.

	Am nächsten Tag die Pralinenkörper vorsichtig vom Backpapier lösen und noch einmal 1 Stunde ruhen lassen.

	Die dunkle Kuvertüre schmelzen und temperieren (siehe hier), den Kakao in eine flache Schüssel füllen und bereitstellen.

 

 



Fertigstellung:

Die Vanille-Trüffel mithilfe der gedrehten Pralinengabel mit dunkler Kuvertüre überziehen, sofort in den Kakao setzen und mit Kakaopulver bedecken. Die fertigen Vanille-Trüffel 3–5 Minuten im Kakao ruhen lassen, um sicherzugehen, dass die dünne Pralinenhülle fest angezogen ist. Die Vanille-Trüffel aus dem Kakao nehmen und vorsichtig absieben.

Mein handwerklicher Tipp:

Wickeln Sie die einzelnen Vanille-Trüffel in farbige Pralinenfolie ein. So sind die empfindlichen Trüffel vor Stößen geschützt und die Vorfreude auf die feinen Vanille-Trüffel steigt bei Ihren Gästen, wenn sie diese vorsichtig auspacken. Ferner schützen Sie Ihre Finger und die Ihrer Gäste vor dem Kakaopulver.









DIE GRUNDGESCHMACKSARTEN – SALZIG

  Salzkaramell pur

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Vollmilchkuvertüre Michel Cluizel Riachuelo 51 %

 


 
Salzkaramell:

70 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

6 g feines Meersalz, z. B. Sylter Meersalz

130 g Zucker

25 g Glukosesirup

40 g Wasser

110 g weiche gesalzene Butter

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g Füllmenge

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 8 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Pralinen formen vorbereiten (siehe hier). Sollte die ausgegossene Hülle sehr dünn sein, empfiehlt es sich, diese zweifach zu gießen.

	Für das Karamell Sahne zusammen mit dem Salz aufkochen und heiß bereitstellen.

	Die Zuckerarten zusammen mit dem Wasser in einen Topf geben und bernsteinfarben bis dunkel karamellisieren (siehe hier).

	Das Karamell von der Hitzequelle nehmen und nach und nach zuerst die Sahne und danach die Butter unterrühren.

	Das Karamell in einen hohen Messbecher geben, nochmals mit Meersalz abschmecken und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren.

	Das fertige Salzkaramell auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.

 

 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit dem Salzkaramell füllen. Das Karamell über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Vollmilchkuvertüre verschließen und aus den Formen befreien.

Mein Rezept-Tipp:

Lassen Sie in der Sahne losen Earl-Grey-oder Oolong-Tee ziehen, tauschen Sie die gesalzene Butter gegen ungesalzene aus und lassen Sie das Meersalz weg. So erhalten Sie eine ganz feine Tee-Karamell-Praline, die jedem Teeliebhaber gefallen wird.









DIE GRUNDGESCHMACKSARTEN – SAUER

 Zitronenpraline mit Marshmallow

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 64 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

300 g dunkle Kuvertüre Chokumi Dark 74 %

 


 
Marshmallow:

30 g Eiweiß

10 g Zucker (II)

30 g Wasser

60 g Zucker (I)

20 g Glukosesirup

30 g Dextrose

3 g Gelatine

 


 
Zitronen-Ganache:

110 g Zitronensaft

65 g Dextrose

10 g Invertzucker

1,5 g Zitronensäurelösung (1: 1 – Wasser: Zitronensäure)

200 g weiße Kuvertüre Cacao Barry Zephyr 34 %

25 g zimmerwarme Butter

Zesten einer Bio-Zitrone

 


 
Benötigte Utensilien:

Küchenmaschine mit Schneebesenaufsatz

Digitales Einstichthermometer

Löffelwaage

2 Pralinenformen für je 32 Pralinen à ca. 13 g (Kuppel)

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 3 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für die Marshmallow-Masse das Eiweiß mit dem Zucker (II) in der Küchenmaschine aufschlagen.

	Sobald das Eiweiß schaumig ist, das Wasser zusammen mit dem Zucker (I) und den anderen Zuckerarten auf 118 °C aufkochen. Die eingeweichte Gelatine in der heißen, nicht mehr kochenden (!) Zuckerlösung auflösen.

	Die Küchenmaschine auf niedrige Stufe einstellen und langsam die heiße Zuckerlösung in die Eiweißmasse laufen lassen. Sobald die Zuckerlösung komplett hinzugefügt wurde, die Küchenmaschine wieder auf hoher Stufe laufen lassen, bis die Marshmallow-Masse auf 34 °C abgekühlt ist.

	Die Marshmallow-Masse in einen Einwegspritzbeutel füllen und bereitlegen.

	Für die Ganache den Zitronensaft zusammen mit den Zuckerarten und der Zitronensäure aufkochen und eine Minute kochen lassen.

	Die weiße Kuvertüre in einen Messbecher füllen.

	Die heiße Zitronen-Zucker-Lösung zur Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren. Die zimmerwarme Butter und die Zitronenzesten dazugeben und blasenfrei untermixen.

	Die fertige Zitronen-Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.

 

  


Fertigstellung:

Die Pralinenformen zu einem Drittel mit der Marshmallow-Masse füllen. Die Formen anschließend bis circa 1 mm unter den Rand mit der Zitronen-Ganache füllen und diese über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein handwerklicher Tipp:

Die restliche Marshmallow-Masse auf ein Backpapier aufdressieren und im Ofen bei 90 °C bei leicht geöffneter Tür (Holzlöffel dazwischenklemmen) trocknen lassen. Die so entstandenen kleinen Baisers zum Kaffee reichen.
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[image: Illustration]









DIE GRUNDGESCHMACKSARTEN – BITTER

 Palet d’Or

Schnittpralinen

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für ca. 50 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

400 g dunkle Kuvertüre Cacao Barry Équateur 76 %

 


 
Ganache:

230 g dunkle Kuvertüre Cacao Barry Équateur 76 %

25 g Butter

25 g Kakaobutter

140 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

30 g Glukosesirup

25 g Invertzucker

1 g Salz

 


 
Benötigte Utensilien:

Pürierstab

Backpapier

4 Alu-Vierkantprofile à 25 cm Länge und 1 cm Kantenhöhe (Baumarkt)

3- oder 4-zackige Pralinengabel

Blattgold und zurechtgeschnittene Schokoladenfolien

Backpinsel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 4 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung: 


 
	Für die Ganache die dunkle Kuvertüre über dem Wasserbad bei 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die Butter und die Kakaobutter jeweils separat schmelzen und bereitstellen.

	Die Sahne zusammen mit den Zuckerarten und dem Salz auf circa 40 °C erwärmen.

	Die warme Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei glatt mixen.

	Die geschmolzene Butter zur Masse geben und untermixen. Den Vorgang mit der Kakaobutter wiederholen.

	Ein großes Brett mit einem Backpapierbogen auslegen, diesen sehr dünn mit geschmolzener dunkler Kuvertüre ausstreichen und die vier Alu-Profile als Quadrat mit 20 cm Innenmaß auf die noch feuchte Kuvertüre legen (siehe hier).

	Sobald die Kuvertüre auf dem Backpapier angezogen hat, die Ganache im Rahmen verteilen und über Nacht ruhen lassen (siehe hier).

 

 


Fertigstellung:

Den Rahmen von der Ganache-Platte lösen und diese in gleichmäßig große Pralinenkörper mit 2 x 2 cm Kantenlänge schneiden (siehe hier). Die dunkle Kuvertüre schmelzen und temperieren (siehe hier). Die Pralinenkörper mithilfe der Pralinengabel überziehen (siehe hier), auf ein Backpapier absetzen und ruhen lassen. Nach Wunsch mit Blattgold und Schokoladenfolie verzieren.

Mein Rezept-Tipp:

Dieser französische Klassiker lässt sich durch diverse kräftige Aromen ergänzen, die zu dunkler Kuvertüre passen. Wie wäre es denn mit einer Kaffee-Palet-d’Or-Praline?









DIE GRUNDGESCHMACKSARTEN – UMAMI

   Schokoladiges Sojasaucen-Karamell

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g Vollmilchkuvertüre Chokumi milk 45 %

 


 
Karamell:

95 g Vollmilchkuvertüre Chokumi Milk 45 %

120 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

Mark von 1 Bourbon-Vanilleschote

95 g Zucker

35 g Glukosesirup

25 g Dextrose

40 ml Wasser

35 g weiße Sojasauce

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 12 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung: 


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Die Vollmilchkuvertüre in einen hohen Messbecher geben und bereitstellen.

	Die Sahne zusammen mit dem Vanillemark aufkochen und heiß bereitstellen.

	Die Zuckerarten zusammen mit dem Wasser in einen Topf geben und bernsteinfarben bis dunkel karamellisieren (siehe hier).

	Das Karamell von der Hitzequelle nehmen, nach und nach die heiße Sahne zum Karamell geben und langsam unterrühren.

	Das heiße Karamell in den hohen Messbecher mit der Vollmilchkuvertüre gießen und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren.

	Die weiße Sojasauce zum Karamell geben, unterrühren und abschmecken.

	Das fertige Sojasaucenkaramell auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.

 

 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit dem Sojasaucenkaramell füllen. Das Karamell über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter Vollmilchkuvertüre verschließen und aus den Formen befreien.

Mein Rezept-Tipp:

Wenn Sie lieber dunkle Kuvertüren und dunkle Pralinen mögen, nehmen Sie einfach für die Pralinenhülle eine dunkle Kuvertüre Ihrer Wahl. Das Sojasaucenkaramell passt sehr gut sowohl zu Vollmilchkuvertüre als auch zu dunkler Kuvertüre.









Kapitel drei

Die Aromengruppen der Schokolade – herbal

Die im Vorspann beschriebenen Aromengruppen der Schokolade lassen sich durch vielfältige Kombinationen geschmacklich abbilden. Als würde man ein Bild malen und mit verschiedenen Farben eine Gesamtkomposition entwickeln – so ähnlich ist es beim Pralinen-Handwerk. Für die verschiedenen Aromengruppen finden Sie passend kreierte Pralinen-Rezepte.

 


 
H wie herbal-würzig

 


 
Kräuter, getrocknete Blätter (z. B. von Tees, Tabak, Algen), florale Noten oder Zimt bestimmen diese Aromengruppe der Schokolade, die ich in meinen Rezepten mit kräftigen Zutaten wie Pfeffer oder Estragon kombiniert habe:

 


 
Tee: Lapsang Souchong Praline (Rauchtee)

Pfeffer: Cassis-Praline mit tasmanischem Pfeffer

würzig: Schwarzer Knoblauch

herbal: Estragon

Tee: Matcha-Praline mit Mandarine





[image: Illustration]



 
 




DIE AROMENGRUPPEN DER SCHOKOLADE – HERBAL/WÜRZIG

 Lapsang-Souchong-Praline

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Rauchkuvertüre Felchlin Java 64 %

 


 
Tee-Infusion:

10 g Lapsang-Souchong-Tee, z. B. von Schwarzenbach in Zürich

120 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

 


 
Ganache:

120 g Tee-Infusion

20 Invertzucker

10 g Glukosesirup

0,5 g Salz

100 g dunkle Rauchkuvertüre Felchlin Java 64 %

60 g Felchlin Maracaibo Criolait 38 %

25 g zimmerwarme Butter

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 6 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für die Infusion den losen Tee in die Sahne geben. Die Sahne auf 40 °C erwärmen, mit Frischhaltefolie abdecken und circa 1 Stunde ziehen lassen. 
Alternativ den Tee in die kalte Sahne geben und 24 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen.


	Die Tee-Sahne durch ein Sieb abgießen und die Teeblätter kräftig ausdrücken. Die aufgefangene Sahne mit frischer Sahne wieder auf 120 g auffüllen.

	Für die Ganache die Tee-Sahne zusammen mit den Zuckerarten und dem Salz auf circa 40 °C erwärmen.

	Die beiden Kuvertüren zusammen über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die warme Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren. Die zimmerwarme Butter hinzugeben und blasenfrei untermixen.

	Die fertige Tee-Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.



 



Fertigstellung:

Die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit der Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre verschließen und aus den Formen befreien.

Mein Rezept-Tipp:

Wenn Sie die Tabaknoten der Kuvertüre und die Rauchnoten des Tees ersetzen möchten, wählen Sie doch einen schön kräftigen Assam-Tee und kombinieren Sie diesen mit einer dunklen Vollmilchkuvertüre, beispielsweise Original Beans Femmes de Virunga 55 %.










  Cassis-Praline mit Tasmanischem Pfeffer

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Cacao Barry Tanzanie 75 %

 


 
Ganache:

110 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

10 g Invertzucker

20 g Glukosesirup

0,5 g Salz

80 g Cassispüree

160 g dunkle Kuvertüre Cacao Barry Tanzanie 75 %

25 g zimmerwarme Butter

5 g Tasmanischer Pfeffer, zerstoßen, z. B. von Spirit of Spice

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 3 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung: 


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für die Ganache die Sahne zusammen mit den Zuckerarten, Salz und Cassispüree aufkochen und eine Minute kochen lassen.

	Die dunkle Kuvertüre in einen Messbecher füllen.

	Die heiße Cassis-Sahne zur Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei glatt mixen. Die zimmerwarme Butter hinzugeben und blasenfrei untermixen.

	Die Cassis-Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und mit dem Tasmanischen Pfeffer abschmecken.

	Die fertige Ganache durch ein Sieb streichen und in einen Einwegspritzbeutel füllen.




 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit der pfeffrigen Cassis-Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln, sofort ganz leicht mit zerstoßenem Pfeffer bestreuen und aus den Formen befreien.

Mein Zutaten-Tipp:

Tasmanischer Pfeffer wird auch Australischer Bergpfeffer genannt. Der Pfeffer kommt mit süßlich-floralen Noten, Aromen von Cassis und einer guten Schärfe im Abgang – eine schöne Kombination mit dieser dunklen Kuvertüre!
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   Schwarzer Knoblauch

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Valrhona Kilti Haïti 66 %

 


 
Ganache:

140 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

20 g Glukosesirup

15 g Dextrose

10 g gemahlener fermentierter Knoblauch, z. B. von Spirit of Spice

160 g weiße Kuvertüre Valrhona Blond Orelys 35 %

20 g zimmerwarme Butter

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 6 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für die Ganache die Sahne zusammen mit den Zuckerarten, dem Salz und dem gemahlenen fermentierten Knoblauch auf circa 40 °C erwärmen.

	Die weiße Kuvertüre über dem Wasserbad schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die heiße Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren. Die zimmerwarme Butter hinzugeben und blasenfrei untermixen.

	Die Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und die fertige Ganache in einen Einwegspritzbeutel füllen.



 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen bis circa 1 mm unter dem Rand mit der Knoblauch-Ganache füllen. Die Pralinen über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein Zutaten-Tipp:

Schwarzer, fermentierter Knoblauch passt mit seinen leicht lakritzigen und nach Melasse schmeckenden Aromen auch wunderbar zu karamellisierter Schokolade – als Tafelschokolade, Bruchschokolade oder in einer Karamell-Praline. Trauen Sie sich und entdecken Sie den wunderbaren schwarzen Knoblauch für sich.









 
 Estragon-Praline

Handgegossene Praline
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Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Cacao Barry Saint Domingue 70%

 


 
Ganache:

20 g frischer Estragon

1 TL gerebelter Estragon

100 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

30 g Glukosesirup

5 g Invertzucker

240 g weiße Kuvertüre mit 35 % Kakaogehalt

20 g zimmerwarme Butter

10 g Kürbiskernöl

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 4 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für die Ganache den frischen Estragon hacken, mit dem gerebelten Estragon in der Sahne auf 80 °C erwärmen und abgedeckt 1 Stunde ziehen lassen.

	Die Sahne mit dem Estragon mithilfe des Pürierstabs kurz durchmixen und durch ein Sieb geben. Den Estragon dabei ordentlich ausdrücken.

	Die aufgefangene Sahne mit frischer Sahne auf 100 g auffüllen und zusammen mit den Zuckerarten auf circa 40 °C erwärmen.

	Die weiße Kuvertüre über dem Wasserbad bei 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die warme Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab eine blasenfreie Emulsion herstellen. Die zimmerwarme Butter und das Kürbiskernöl hinzugeben und untermixen.

	Die Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und die fertige Ganache in einen Einwegspritzbeutel füllen.



 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit der Estragon-Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein Rezept-Tipp:

Diese Rezeptur können Sie als Basis für diverse Kräuter-Pralinen nehmen. Wie wäre es denn beispielsweise mit Basilikum, Thymian oder Rosmarin?










  Matcha-Praline mit Mandarine

Handgegossene Praline
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Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g weiße Kuvertüre Cacao Barry Zephyr 34 %

 


 
Matcha-Ganache:

70 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

30 g Glukosesirup

10 g Invertzucker

5 g Matcha, verrührt mit 20 g heißem Wasser

130 g weiße Kuvertüre Cacao Zephyr 34 %

20 g zimmerwarme Butter

 


 
Fruchtgelee:

250 g Mandarinensaft

2 g Pektin Jaune

20 g Zucker (I)

210 g Zucker (II)

35 g Glukosesirup

3 g Zitronensäurelösung (1: 1 – Wasser: Zitronensäurepulver)

 


 
Fruchtgelee, alternativ:

250 g Mandarinensaft

140 g Gelierzucker 2: 1 für 250 g Fruchtsaft

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Digitales Einstichthermometer

Löffelwaage

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 4–6 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung: 


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Das Fruchtgelee nach Anleitung kochen (siehe hier).

	Alternativ das Fruchtgelee nach Anleitung auf der Gelierzucker-Verpackung kochen.

	Das fertige Fruchtgelee abkühlen lassen und durch ein feinmaschiges Sieb streichen, um ein spritzfähiges Gelee zu erhalten.

	Das fertige Gelee in einen Einwegspritzbeutel füllen und bereitlegen.

	Für die Matcha-Ganache die Sahne zusammen mit den Zuckerarten und dem Matcha auf circa 40 °C erhitzen und mit dem Pürierstab glatt mixen.

	Die weiße Kuvertüre über dem Wasserbad bei 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die heiße Matcha-Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren. Die zimmerwarme Butter dazugeben und untermixen.

	Die fertige Matcha-Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.




 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen zu einem Drittel mit der Matcha-Ganache füllen. Jede Praline mit einer dünnen Schicht Mandarinen-Fruchtpüree versehen. Ein zweites Drittel Matcha-Ganache auf die Pralinen füllen und eine weitere Spirale Fruchtpüree aufsetzen. Anschließend die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit der restlichen Matcha-Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter weißer Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein Rezept-Tipp:

Matcha harmoniert auch sehr gut mit Minze und Zitronen. Verwenden Sie doch statt des Mandarinengelees ein Zitronen-Minz-Gelee für diese Praline. Nehmen Sie die Blätter von 5 Stangen Minze (Spearmint), pürieren Sie diese mit dem Zitronensaft und kochen Sie hieraus das Fruchtgelee.









Kapitel vier

Die Aromengruppen der Schokolade – fruchtig

F wie fruchtig

 


Noten von Zitrusfrüchten, roten Früchten, Melone oder Physalis bestimmen diese Aromengruppe – von säuerlich-spitz bis fruchtig-frisch. Dazu kombiniere ich z. B. gerne säureharmonierende Zutaten wie Karamell oder Baiser, um ein rundes und ausgewogenes Geschmackserlebnis zu erzielen.

 


 
rote Früchte: Himbeer-Rosmarin-Praline

Zitrusfrüchte: Limetten-Karamell

Zitrusfrüchte: Baiser auf Bergamotten-Ganache

Zitrusfrüchte: Yuzu-Miso-Praline

grüne Früchte: Apfel-Sellerie-Praline
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DIE AROMENGRUPPEN DER SCHOKOLADE – FRUCHTIG

  Himbeer-Praline mit Rosmarin-Infusion

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Chokumi Dark 74 %

 


 
Rosmarin-Infusion:

120 g Glukosesirup

2 g Rosmarin, gemahlen

1 Tropfen Rosmarinöl, z. B. von Baldini

 


 
Himbeer-Ganache:

135 g Himbeerpüree

35 g Glukosesirup

10 g Invertzucker

0,5 g Salz

130 g dunkle Kuvertüre Chokumi Dark 74%

25 g zimmerwarme Butter

15 g Himbeeressig

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 3–4 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung: 


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Das Rosmarinpulver zusammen mit dem Rosmarinöl unter den Glukosesirup rühren.

	Den aromatisierten Glukosesirup in einen Einwegspritzbeutel füllen und bereitlegen.

	Für die Himbeer-Ganache das Himbeerpüree zusammen mit den Zuckerarten und dem Salz aufkochen und eine Minute kochen lassen.

	Die dunkle Kuvertüre in einen Messbecher füllen.

	Das heiße Himbeerpüree über die Kuvertüre gießen und mit dem Pürierstab blasenfrei glatt mixen. Die zimmerwarme Butter dazugeben und untermixen.

	Die fertige Himbeer-Ganache mit dem Himbeeressig abschmecken, auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.




  


Fertigstellung:

Die Pralinenformen mit je einer kleinen Menge Rosmarin-Infusion versehen. Die Pralinen bis circa 1 mm unter den Rand mit der Himbeer-Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein Rezept-Tipp:

Wenn Sie dieser Praline eine leicht asiatische Richtung geben möchten, probieren Sie sie doch mal mit einer Infusion aus grünen Shiso-Blättern. Grüner Shiso hat Anis- und Minznoten, die ebenfalls sehr gut mit der Himbeere harmonieren.










  Limetten-Karamell

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Cacao Barry Alto el Sol 65 %

 


 
Karamell:

95 g Vollmilchkuvertüre Cacao Barry Alunga 41 %

40 g Sahne

65 g Limettensaft

95 g Zucker

35 g Glukosesirup

25 g Dextrose

60 g Wasser

20 g Zitrus-Früchte-Essig, z. B. von Wiberg

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 12 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Die Vollmilchkuvertüre in einen hohen Messbecher geben und bereitstellen.

	Die Sahne zusammen mit dem Limettensaft aufkochen und heiß bereitstellen.

	Für das Karamell die Zuckerarten zusammen mit dem Wasser in einen Topf geben und bernsteinfarben bis dunkel karamellisieren (siehe hier).

	Das Karamell von der Hitzequelle nehmen und nach und nach die heiße Sahne langsam in das Karamell rühren.

	Das heiße Karamell in den hohen Messbecher mit der Vollmilchkuvertüre gießen und die Zutaten mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren.

	Das fertige Limetten-Karamell mit dem Zitrusessig abschmecken, auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.




 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit dem Limetten-Karamell füllen. Das Karamell über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein Rezept-Tipp:

Dieses Karamell-Rezept kann man beliebig abwandeln. Besonders gut funktioniert es mit Früchten, die einen hohen Grad an Fruchtsäure haben, wie Zitrusfrüchte, Bitterorangen oder Maracuja. Um dem Karamell ein wenig die Süße zu nehmen und die Praline harmonischer und runder wirken zu lassen, empfiehlt es sich, das fertige Karamell mit einem passenden Fruchtessig abzuschmecken.
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  Baiser auf Bergamotten-Ganache

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 64 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Chokumi Dark 74 %

 


 
Baiser:

120 g extrafeiner Zucker

60 g Eiweiß

200 g weiße Kuvertüre Cacao Barry Zephyr 34 %

 


 
Bergamotten-Ganache:

110 g Bergamottenpüree

65 g Dextrose

10 g Invertzucker

1 g Zitronensäurelösung (1: 1 – Wasser: Zitronensäurepulver)

200 g weiße Kuvertüre Cacao Barry Zephyr 34 %

25 g zimmerwarme Butter

 


 
Benötigte Utensilien:

Küchenmaschine mit Schneebesenaufsatz

Küchenthermometer

Backpapier

3-zackige Pralinengabel

Löffelwaage

2 Pralinenformen für je 32 Pralinen à ca. 13 g

Einwegspritzbeutel

6er-Lochtülle

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 3 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung: 


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für die Baiser-Masse den Zucker zusammen mit dem Eiweiß verrühren und vorsichtig über dem Wasserbad unter ständigem Rühren auf 50 °C bis maximal 55 °C erwärmen.

	Die warme Zucker-Eiweiß-Masse in die Küchenmaschine geben und aufschlagen, bis eine luftige Masse entsteht.

	Das Baiser in einen Einwegspritzbeutel mit 6er-Lochtülle füllen und kleine Tupfen Baiser mit circa 1 cm Durchmesser auf das Backpapier setzen.

	Das Baiser im Ofen bei 100 °C circa 20 Minuten trocknen lassen. Das Baiser ist fertig, wenn sich die kleinen Tupfen leicht vom Backpapier lösen lassen. Das Baiser komplett abkühlen lassen.

	Die weiße Kuvertüre schmelzen, temperieren (siehe hier) und die abgekühlten Baisers mithilfe der Pralinengabel mit weißer Kuvertüre überziehen und bereitstellen.

	Für die Ganache das Bergamottenpüree zusammen mit den Zuckerarten und der Zitronensäure aufkochen und eine Minute kochen lassen.

	Die weiße Kuvertüre in einen Messbecher füllen.

	Das heiße Bergamottenpüree zur Kuvertüre gießen und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren. Die zimmerwarme Butter hinzugeben und untermixen.

	Die fertige Bergamotten-Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.




 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen zur Hälfte mit der Bergamotten-Ganache füllen, je ein Baiser mit der Spitze nach unten einsetzen und leicht festdrücken. Der Baiserboden sollte sich circa 1 mm unterhalb des Pralinenrandes befinden und mit der Ganache abschließen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen. Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein Rezept-Tipp:

Die Praline funktioniert auch wunderbar mit Grapefruit oder Kalamansi.









 
 Yuzu-Miso-Praline

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Cacao Barry Tanzanie 75 %

 


 
Fruchtgelee:

250 g Yuzusaft

2 g Pektin Jaune

20 g Zucker (I)

210 g Zucker (II)

35 g Glukosesirup

3 g Zitronensäurelösung (1: 1 – Wasser: Zitronensäure)

 


 
Fruchtgelee, alternativ:

250 g Yuzusaft

140 g Gelierzucker 2: 1 für 250 g Fruchtsaft

 


 
Miso-Ganache:

80 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

30 g Glukosesirup

10 g Invertzucker

30 g Lupinen-Miso-Paste von Schwarzwald-MISO

140 g weiße Kuvertüre Cacao Barry Zephyr 34 %

20 g zimmerwarme Butter

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Digitales Einstichthermometer

Löffelwaage

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 6–8 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung: 


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Das Fruchtpüree nach Anleitung kochen (siehe hier).

	Alternativ das Fruchtgelee nach Anleitung auf der Packung des Gelierzuckers 2: 1 kochen.

	Das fertige Fruchtgelee abkühlen lassen und durch ein feinmaschiges Sieb streichen, um ein spritzfähiges Gelee zu erhalten.

	Das fertige Gelee in einen Einwegspritzbeutel füllen und bereitlegen.

	Für die Miso-Ganache die Sahne zusammen mit den Zuckerarten und dem Miso auf circa 40 °C erhitzen und mit dem Pürierstab glatt mixen.

	Die weiße Kuvertüre über dem Wasserbad bei 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die heiße Miso-Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren. Die zimmerwarme Butter hinzugeben und untermixen.

	Die fertige Miso-Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.



 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen zu einem Drittel mit dem Yuzu-Fruchtgelee füllen. Anschließend die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit der Miso-Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein Zutaten-Tipp:

Es gibt viele unterschiedliche Miso-Pasten. Ich habe für diese Ganache das Lupinen-Miso von Schwarzwald-MISO verwendet. Das Lupinen-Miso passt aufgrund der vorhandenen Süße und den leicht blumigen Noten sehr gut zu Desserts und hellen Schokoladen.




Mein Rezept-Tipp:

Sollten Sie keinen Yuzusaft bekommen, so ersetzen Sie einfach das Yuzupüree gegen Mangopüree.










  Apfel-Sellerie-Praline

Handgegossene Praline
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Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

300 g weiße Kuvertüre Cacao Barry Zephyr 34 %

 


 
Apfelgelee

140 g Granny-Smith-Apfelsaft

100 g Selleriesaft

10 g Zitronensaft

3 Blätter Gelatine für 250 ml Flüssigkeit (5 g Blattgelatine weiß)

 


 
Sellerie-Ganache:

110 g Selleriesaft

60 g Glukosesirup

5 g Invertzucker

200 g weiße Kuvertüre Cacao Barry Zephyr 34 %

20 g zimmerwarme Butter

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Standmixer

Einwegspritzbeutel

Dosierflasche

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 1–2 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung: 


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für das Apfelgelee Apfel- und Selleriesaft mischen.

	Zitronensaft zum Apfel-Sellerie-Saft hinzufügen, zusammen mit dem Zucker eine Minute kochen, abkühlen lassen und bereitstellen.

	Die Gelatine für 250 ml Flüssigkeit einweichen, nach Packungsanleitung Fruchtgelee zubereiten und in eine Dosierflasche füllen.

	Für die Ganache den Selleriesaft mit den Zuckerarten eine Minute kochen lassen.

	Die weiße Kuvertüre in einen Messbecher füllen.

	Die heiße Sellerie-Zucker-Lösung über die Kuvertüre gießen und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren. Die zimmerwarme Butter hinzugeben und untermixen.

	Die fertige Sellerie-Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.



 



Fertigstellung:

Die Pralinenformen zu zwei Dritteln mit der Sellerie-Ganache füllen. Anschließend die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit dem flüssigen Apfel-Sellerie-Gelee füllen. Das Gelee über Nacht an einem kühlen Ort ausgelieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter weißer Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein Tipp:

Genießen Sie diese Praline als Dessert-Praline leicht gekühlt.









Kapitel fünf

Die Aromengruppen der Schokolade – erdig

E wie erdig

 


Diese Aromengruppe beinhaltet sehr verschiedene warme Noten, die an Nüsse (z. B. Walnuss oder Haselnuss) erinnern, aber auch Assoziationen von Oliven, Gras, Erde, Holz, Miso oder Kardamom wecken können.

 


 
Olive: Olivenöl-Praline

Kaffee: Kaffee-Karamell-Praline

Milch: Würzige Milchcreme

Mandeln: Rauchiges Mandelnougat

Kardamom: Kardamom-Praline
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DIE AROMENGRUPPEN DER SCHOKOLADE – ERDIG

 Olivenöl-Praline

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Vollmilchkuvertüre Original Beans Femmes de Virunga 55 %

 


 
Olivenöl-Ganache:

90 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

20 g Invertzucker

150 g dunkle Vollmilchkuvertüre Original Beans Femmes de Virunga 55 %

50 g sehr gutes Olivenöl (fruchtig-mild), z. B. von Jordan Olivenöl

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 6–8 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung: 


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für die Ganache die Sahne zusammen mit dem Invertzucker auf circa 40 °C erwärmen.

	Die dunkle Vollmilchkuvertüre über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die warme Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren. Das Olivenöl portionsweise unter die Ganache arbeiten.

	Die Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel füllen.




 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit der Olivenöl-Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Vollmilchkuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein Rezept-Tipp:

Diese Olivenöl-Praline können Sie auch mit einer hellen Ganache aus weißer Kuvertüre herstellen. Für das gewisse Etwas lohnt es sich, hier kandierte Oliven (siehe Tipp unten) ganz fein zu hacken und unter die helle Olivenöl-Ganache zu rühren.



Mein handwerklicher Tipp:

Kandierte Oliven kann man ganz einfach selber herstellen. Hierfür nehmen Sie 100 g sehr gut abgetropfte schwarze Oliven und hacken diese fein. Die Oliven zusammen mit 110 g Wasser und 125 g Zucker aufkochen und für 10 Minuten köcheln lassen. Die Oliven durch ein Sieb gießen und abkühlen lassen.










  Kaffee-Karamell-Praline

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g Karamell-Kuvertüre Callebaut Gold

 


 
Karamell-Ganache:

105 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

20 g Glukosesirup

1 g feines Meersalz, z. B. Sylter Meersalz

10 g zimmerwarme Butter

180 g Karamell-Kuvertüre Callebaut Gold

 


 
Kaffee-Ganache:

3,6 g Instantkaffee, z. B. von Jacobs

30 g heißes Wasser

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 6 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für die Karamell-Ganache die Sahne zusammen mit dem Glukosesirup, dem Salz und der Butter auf circa 40 °C erwärmen.

	Die Karamell-Kuvertüre über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die warme Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben, mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren und die Ganache halbieren.

	Die eine Hälfte (also circa 150 g) der Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel füllen.

	Für die zweite Hälfte (ca. 150 g) der Ganache den Instant-Kaffee im heißen Wasser auflösen und das Kaffeekonzentrat unter die Ganache mixen.

	Die Kaffee-Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen weiteren Einwegspritzbeutel füllen.



 


 
Fertigstellung:

Die Pralinenformen zur Hälfte mit der Karamell-Ganache füllen und 30 Minuten ruhen lassen. Die Pralinenformen danach bis circa 1 mm unter den Rand mit der Kaffee-Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter Karamell-Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein Rezept-Tipp:

Aprikosen und Karamell harmonieren sehr gut miteinander. Kochen Sie doch einfach ein Aprikosengelee, füllen Sie die Praline zu einem Drittel mit dem Gelee und anschließend mit der Karamell-Ganache auf.










    Würzige Milchcreme-Praline

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g Vollmilchkuvertüre Cacao Barry Papouasie 36 %

30 g gefriergetrocknetes Misopulver von Schwarzwald-MISO

 


 
Milchcreme-Ganache:

120 g Vollmilch mit 3,5 % Fett

60 g Milchpulver

30 g Glukosesirup

1 g Sylter Meersalz

15 g zimmerwarme Butter

180 g weiße Kuvertüre Felchlin Opus Blanc 35 %

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 6 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung: 


 
	Die Pralinenformen mit farbiger Kakaobutter nach Wahl dekorieren (siehe hier).

	Die Vollmilchkuvertüre schmelzen und temperieren (siehe hier) und das Misopulver unterrühren.

	Die Pralinenformen mit der temperierten Miso-Vollmilch-Kuvertüre dünn ausgießen (siehe hier) und bereitstellen.

	Für die Ganache die Milch zusammen mit dem Milchpulver, dem Glukosesirup, dem Salz und der Butter auf circa 40 °C erwärmen und dabei gründlich verrühren.

	Die weiße Kuvertüre über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die warme Milch zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren.

	Die Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel füllen.




 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit der Milchcreme-Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter Miso-Vollmilch-Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein Rezept-Tipp:

Aromatisieren Sie die Milchcreme-Ganache vorsichtig mit Pfefferminzöl. Eine bessere Minzpraline wird es kaum geben!
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  Rauchiges Mandelnougat

Schnittpralinen

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für ca. 60 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Felchlin Java 64 %

 


 
Mandel-Nougat:

140 g Rauchmandeln, z. B. von ültje

100 g Vollmilchkuvertüre Cacao Barry Papouasie 36 %

15 g Kakaobutter

20 g Butter

 


 
Benötigte Utensilien:

4 Alu-Vierkantprofile à 25 cm Länge und 1 cm Kantenhöhe (Baumarkt)

Backpapier

Küchenmaschine mit Multizerkleinerer

Küchenmesser

3-zackige Pralinengabel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 12 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Die Mandeln im Multizerkleinerer der Küchenmaschine 10–15 Minuten zu einer sehr feinen Paste mixen.

	Die Vollmilchkuvertüre zusammen mit der Kakaobutter über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen lassen.

	Die Butter schmelzen.

	Die Mandelpaste zur geschmolzenen Kuvertüre geben und zusammen mit der Butter zu einem glatten Nougat verrühren.

	Das fertige Mandelnougat auf 26 °C abkühlen lassen. Dabei häufig kräftig durchrühren.

	Ein großes Brett mit einem Backpapierbogen auslegen, diesen sehr dünn mit geschmolzener dunkler Kuvertüre ausstreichen und die vier Alu-Profile als Quadrat mit 16 cm Innenmaß auf die noch feuchte Kuvertüre legen.

	Sobald die Kuvertüre auf dem Backpapier angezogen hat, das Mandelnougat im Rahmen verteilen und über Nacht ruhen lassen.




 


Fertigstellung:

Den Rahmen von der Nougat-Platte lösen und das Mandelnougat in gleichmäßig große Pralinenkörper von 2 × 2 cm Kantenlänge schneiden.

Die dunkle Kuvertüre schmelzen und temperieren (siehe hier). Die Pralinenkörper mithilfe einer 3-zackigen Pralinengabel überziehen (siehe hier), auf ein Backpapier absetzen und ruhen lassen.

Mein handwerklicher Tipp:

Wenn Ihnen die dunkle Kuvertüre zum rauchigen Mandelnougat zu kräftig ist, verwenden Sie gerne eine Vollmilchkuvertüre.




Mein Rezept-Tipp

Das Mandelnougat schmeckt übrigens auch mit puren Mandeln und etwas Tonkabohnenabrieb köstlich.










 Kardamom-Praline

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 64 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Cacao Barry Inaya 65 %

 


 
Mandarinen-Marshmallow mit Creme fraîche:

30 g Eiweiß

10 g Zucker (II)

30 g Wasser

65 g Zucker (I)

20 g Glukosesirup

65 g Dextrose

3 g Gelatine

30 g Crème fraîche

10 g Mandarinensaft

Zesten von 1 Mandarine

 


 
Kardamom-Ganache:

100 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

7 Kardamomkapseln, zerstoßen

165 g weiße Kuvertüre Cacao Barry Zephyr 34 %

40 g Glukosesirup

20 g Butter, zimmerwarm

 


 
Benötigte Utensilien:

Küchenmaschine mit Schneebesenaufsatz

Küchenthermometer

Löffelwaage

2 Pralinenformen für je 32 Pralinen à ca. 13 g (Kuppel)

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 1–2 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für die Marshmallow-Masse das Eiweiß mit dem Zucker (II) in der Küchenmaschine aufschlagen.

	Sobald das Eiweiß schaumig wird, das Wasser zusammen mit dem Zucker (I) und den weiteren Zuckerarten auf 118 °C aufkochen. Die eingeweichte Gelatine in der heißen, nicht kochenden (!) Zuckerlösung auflösen.

	Die Küchenmaschine auf niedrige Stufe einstellen und langsam die heiße Zuckerlösung in die Eiweißmasse laufen lassen. Sobald die Zuckerlösung komplett hinzugefügt wurde, die Küchenmaschine wieder auf hoher Stufe laufen lassen, bis die Marshmallow-Masse auf 35 °C abgekühlt ist.

	Creme fraîche zusammen mit dem Mandarinensaft und den Mandarinenzesten vermischen und leicht erwärmen. 3 EL der Marshmallow-Masse zur Creme fraîche geben und glatt rühren. Die Masse zurück in die Küchenmaschine geben und gründlich durchrühren lassen.

	Die Marshmallow-Masse in einen Einwegspritzbeutel füllen und bereitlegen.

	Für die Ganache die Sahne zusammen mit dem Kardamom aufkochen und abgedeckt 1 Stunde ziehen lassen.

	Die weiße Kuvertüre über dem Wasserbad bei 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die Sahne abseihen, mit frischer Sahne auf 100 g auffüllen und mit dem Glukosesirup auf circa 40 °C erwärmen.

	Die warme Kardamom-Sahne über die geschmolzene Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren, die Butter hinzugeben und untermixen.

	Die fertige Kardamom-Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.




 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen zur Hälfte mit der Marshmallow-Masse füllen. Die Formen anschließend bis circa 1 mm unter den Rand mit der Kardamom-Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.







Kapitel sechs

Die Aromengruppen der Schokolade Melasse/dunkle Süße

M wie Melasse

 


Diese Aromengruppe steht für eine dunkle kräftige Süße, die Noten erinnern an gedörrte rote Früchte, Whisky, Rum, Wein oder dunkle Zuckerarten. Deshalb passen Kombinationen mit Wermut oder Rosinen besonders gut.

 


 
Wein: Fruchtige Wermut-Praline

Rum: Rumrosinen-Pralinen

Balsamico: Balsam-Pralinen

Lakritz: Nordische Sanddorn-Lakritz-Pralinen

Melasse: Melasse-Kirsch-Praline nach Andy Vorbusch
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DIE AROMENGRUPPEN DER SCHOKOLADE – MELASSE/DUNKLE SÜSSE

 Fruchtige Wermut-Praline

Handgegossene Praline / Alkohol

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Cacao Barry Alto el Sol 65 %

 


 
Ganache:

120 g Pfirsichpüree

10 g Invertzucker

20 g Glukosesirup

0,5 g Salz

80 g dunkle Kuvertüre Cacao Barry Alto el Sol 65 %

80 g Milchkuvertüre Chokumi Milk 45 %

25 g zimmerwarme Butter

40 g Belsazar Vermouth Red (Wermut)

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 3–4 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung: 


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für die Ganache das Pfirsichpüree zusammen mit den Zuckerarten und dem Salz aufkochen und eine Minute kochen lassen.

	Die Kuvertüren zusammen über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Das heiße Pfirsichpüree zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren. Die zimmerwarme Butter und den Alkohol hinzugeben und untermixen.

	Die fruchtige Wermut-Ganache auf 32 °C abkühlen lassen.

	Die fertige Ganache in einen Einwegspritzbeutel füllen.




 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit der Wermut-Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln, auskristallisieren lassen und aus den Formen befreien.

Mein Rezept-Tipp:

Kombinieren Sie den Wermut mit Bitterorangen statt mit Pfirsich und runden Sie die Ganache mit feinem Vanillemark ab.










 Rumrosinen-Praline

Handgegossene Praline / Alkohol

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Vollmilchkuvertüre Michel Cluizel Riachuelo 51 %

 


 
Eingelegte Korinthen:

25 g kleine Korinthen, z. B. Jordan Original Black Tasty

25 g Rum, z. B. Ron Zacapa Sistema 23 Solera

Einlegezeit: 24 Std.

 


 
Rum-Ganache:

110 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

10 g Invertzucker

170 g dunkle Vollmilchkuvertüre Michel Cluizel Riachuelo 51 %

20 g zimmerwarme Butter

40 g Rum, z. B. Ron Zacapa 23 Jahre

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

Messer

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 3–4 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Die eingelegten Korinthen gründlich abtropfen lassen und fein hacken.

	Für die Ganache die Sahne zusammen mit dem Invertzucker auf circa 40 °C erwärmen.

	Die Kuvertüre über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die warme Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren. Die zimmerwarme Butter und den Alkohol hinzugeben und untermixen.

	Die fein gehackten Korinthen zur Rum-Ganache geben, unterrühren und auf 32 °C abkühlen lassen.

	Die fertige Ganache in einen Einwegspritzbeutel füllen.




 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit der Rumrosinen-Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Vollmilchkuvertüre deckeln, auskristallisieren lassen und aus den Formen befreien.

Mein Rezept-Tipp:

Machen Sie aus diesen Pralinen zweischichtige Pralinen und kombinieren Sie die Rumrosinen-Ganache mit dem Pekannuss-Praliné von siehe hier.









 
  Balsam-Praline

Handgegossene Praline / vegan

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Cacao Barry Tanzanie 75 %

 


 
Wasser-Ganache:

125 g rotes Johannisbeerpüree

30 g Glukosesirup

170 g dunkle Kuvertüre Cacao Barry Tanzanie 75 %

30 g Aceto balsamico di Modena IGP

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g Füllmenge

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 3–4 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung: 


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für die Ganache das Johannisbeerpüree zusammen mit dem Glukosesirup eine Minute kochen lassen.

	Die Kuvertüre in einen Messbecher füllen.

	Das heiße Fruchtpüree über die Kuvertüre gießen und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren.

	Den Aceto balsamico hinzugeben und untermixen. Die fertige Ganache auf 32 °C abkühlen lassen.

	Die fertige Ganache in einen Einwegspritzbeutel füllen.





 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit der Balsamico-Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln, auskristallisieren lassen und aus den Formen befreien.

Mein Rezept-Tipp:

Meine Liebe zu Pralinen habe ich unter anderem durch eine Balsam-Praline aus Spanien entdeckt. Die Kombination von Schokolade und Essigen gehört immer noch zu meinen bevorzugten.

 Ersetzen Sie in diesem Rezept gerne den Aceto balsamico durch einen fruchtigen Passionsfrucht-Essig und das Johannisbeerpüree durch Maracujapüree. Nehmen Sie eine dunkle Kuvertüre mit circa 60 % Kakaogehalt. Es entsteht eine ganz feine, fruchtige Praline mit einer angenehmen Säure.
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   Nordische Lakritz-Pralinen mit Sanddorn

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

250 g Sanddornsaft pur

2 g Pektin Jaune

20 g Zucker (I)

210 g Zucker (II)

35 g Glukosesirup

3 g Zitronensäurelösung (1: 1 – Wasser: Zitronensäure)

 


 
Fruchtgelee, alternativ:

250 g Sanddornsaft pur

140 g Gelierzucker 2: 1 für 250 g Fruchtsaft

 


 
Lakritz-Ganache:

80 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

30 g Glukosesirup

10 g Invertzucker

20 g salziger Lakritzsirup, z. B. von Lakrids by Bülow

110 g Vollmilchkuvertüre Chokumi Milk 45 %

20 g zimmerwarme Butter

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Digitales Einstichthermometer

Löffelwaage

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 6–8 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung: 


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Das Fruchtgelee nach Anleitung kochen (siehe hier).

	Alternativ das Fruchtgelee nach Anleitung auf der Packung des Gelierzuckers 2: 1 kochen.

	Das fertige Fruchtgelee abkühlen lassen und durch ein feinmaschiges Sieb streichen, um ein spritzfähiges Gelee zu erhalten.

	Das fertige Gelee in einen Einwegspritzbeutel füllen und bereitlegen.

	Für die Lakritz-Ganache die Sahne zusammen mit den Zuckerarten und dem Lakritzsirup auf circa 40 °C erhitzen.

	Die Vollmilchkuvertüre über dem Wasserbad bei 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die heiße Lakritz-Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren. Die zimmerwarme Butter hinzugeben und untermixen.

	Die fertige Lakritz-Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.




 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen zu einem Drittel mit dem Sanddorngelee füllen. Anschließend die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit der Lakritz-Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen. Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein Rezept-Tipp:

Die Kombination von Lakritz und Schokolade passt immer und besonders gut zu säurehaltigen Früchten. So können Sie diese Praline auch mit Passionsfruchtgelee kombinieren. Oder wie wäre es mit Johannisbeergelee?









 
  Melasse-Kirsch-Praline nach Andy Vorbusch

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Cacao Barry Madirofolo 65 %

 


 
Melasse-Ganache:

80 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

30 g Glukosesirup

10 g Invertzucker

40 g Melasse, z. B. Lyle’s Black Treacle

130 g Vollmilchkuvertüre Chokumi Milk 45 %

20 g zimmerwarme Butter

30 g getrocknete Sauerkirschen, sehr fein gehackt

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 6–8 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung: 


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für die Melasse-Ganache die Sahne zusammen mit den Zuckerarten und der Melasse auf circa 40 °C erwärmen.

	Die Vollmilchkuvertüre über dem Wasserbad bei 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die warme Melasse-Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei glatt mixen. Die zimmerwarme Butter hinzugeben und untermixen.

	Die sehr fein gehackten Sauerkirschen unter die Ganache rühren, diese auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.




 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit der Melasse-Kirsch-Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Handwerklicher Tipp von Andy Vorbusch (Spitzen-Patissier und guter Freund):

Für dieses Rezept verwendet man am besten Sauerkirschen, da diese eine ausgeprägte Säure mitbringen und das Kirscharoma deutlich intensiver ist. Mit Süßkirschen erzielt man nicht diesen sehr kirschigen Geschmack.









Kapitel sieben

Die Aromengruppen der Schokolade – schokoladig/dunkel

S wie schokoladig-dunkel

 


Tiefe warme Noten von Kakaobohnen, Kakaopulver oder saftigen Brownies bringt diese Aromengruppe hervor, für deren Rezepte ich sie mit brauner Butter oder Banane kombiniere.

 


 
Smoky Banana

Tonka-Praline

Praline nach Sacher-Art

Macis-braune-Butter-Praline

Wattleseed-Praline
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DIE AROMENGRUPPEN DER SCHOKOLADE – SCHOKOLADIG/DUNKEL

 Smoky Banana

Handgegossene Praline / Alkohol

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g Vollmilchkuvertüre Cacao Barry Papouasie 36 %

 


 
Bananen-Ganache:

80 g sehr reife Banane, fein zerdrückt

55 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

40 g Glukosesirup

11 g geräucherter Zucker von Ingo Holland

0,5 g geräuchertes Sylter Meersalz

160 g Vollmilchkuvertüre Cacao Barry Papouasie 36 %

20 g zimmerwarme Butter

10 g Rum

0,5 g Zitronensäurelösung (1: 1 – Wasser: Zitronensäure)

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Löffelwaage

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 3–4 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für die Ganache die zerdrückte Banane zusammen mit der Sahne, dem Glukosesirup, dem geräuchertem Zucker und dem Salz aufkochen und eine Minute kochen lassen.

	Die Kuvertüre über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die heiße Bananen-Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren. Die Butter hinzugeben und untermixen.

	Die Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und mit dem Rum und der Zitronensäure abschmecken.

	Die fertige Ganache in einen Einwegspritzbeutel füllen.




 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit der Bananen-Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter Vollmilchkuvertüre deckeln, auskristallisieren lassen und aus den Formen befreien.

Mein handwerklicher Tipp:

Zitronen- oder Weinsäure setze ich in Ganachen gern ein, um die Süße der Ganache ein wenig zu verstecken. Hierzu habe ich in meiner Pralinenküche immer ein Glas mit Zitronen- oder Weinsäure-Lösung stehen, für den ich einen Teil Zitronen- oder Weinsäure-Granulat in einem Teil Wasser auflöse.










 Tonka-Praline

Schnittpralinen / vegan

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für ca. 60 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Cacao Barry Alto el Sol 65 %

 


 
Ganache:

85 g Hafermilch

35 g Dextrose

10 g Invertzucker

0,5 g Salz

180 g dunkle Kuvertüre Cacao Barry Alto el Sol 65 %

50 g Kokosfett, raffiniert (geschmacks- und geruchsneutral)

½ Tonkabohne

 


 
Benötigte Utensilien:

Muskatreibe

Löffelwaage

4 Alu-Vierkantprofile à 25 cm Länge und 1 cm Kantenhöhe (Baumarkt)

Backpapier

3-zackige Pralinengabel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 6–8 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Die Hafermilch zusammen mit den Zuckerarten und dem Salz auf circa 40 °C erwärmen.

	Die dunkle Kuvertüre zusammen mit dem Kokosfett über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen lassen und in einen Messbecher füllen.

	Die warme Hafermilch zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren.

	Die Tonkabohne mithilfe einer Muskatreibe fein reiben, zur Ganache geben und untermixen.

	Die fertige Ganache auf 32 °C abkühlen lassen.

	Ein großes Brett mit einem Backpapierbogen auslegen, diesen sehr dünn mit geschmolzener dunkler Kuvertüre bestreichen und die vier Alu-Profile als Quadrat mit 20 cm Innenmaß auf die noch feuchte Kuvertüre legen.

	Sobald die Kuvertüre auf dem Backpapier angezogen hat, die vegane Tonka-Ganache im Rahmen verteilen, glatt streichen und über Nacht auskristallisieren lassen.




 


Fertigstellung:

Den Rahmen von der Tonka-Ganache lösen, diese in gleichmäßig große Pralinenkörper von 2 × 2 cm Kantenlänge schneiden, auseinanderlegen und 60 Minuten ruhen lassen.

Die dunkle Kuvertüre schmelzen und temperieren (siehe hier). Die Pralinenkörper mithilfe einer 3-zackigen Pralinengabel überziehen (siehe hier), auf ein Backpapier absetzen und ruhen lassen.

Mein handwerklicher Tipp:

Schnittpralinen mit cremigen Ganachen sollten immer über Nacht auskristallisieren, bevor sie geschnitten und mit Kuvertüre überzogen werden. Eine Beschleunigung des Vorgangs im Kühlschrank ist nicht möglich.










  Praline nach Sacher-Art

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für ca. 64 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Chokumi Dark 74 %

 


 
Schokoladen-Biskuit:

28 g dunkle Kuvertüre Chokumi Dark 74 %

50 g zimmerwarme Butter

60 g Muscovado-Zucker

40 g Vollei

23 g Mehl, Type 405

2,5 g Kakaopulver

0,5 g Salz

 


 
Fruchtgelee:

250 g Aprikosenpüree

2 g Pektin Jaune

20 Zucker (I), 210 g Zucker (II)

35 g Glukosesirup

3 g Zitronensäurelösung (1: 1 – Wasser: Zitronensäure)

 


 
Fruchtgelee, alternativ:

250 g Aprikosenpüree

125 g Gelierzucker 2: 1 für 250 g Frucht

 


 
Ganache:

90 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

20 g Invertzucker

200 g dunkle Kuvertüre Chokumi Dark 74 %

20 g Butter

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 32 Pralinen à ca. 13 g (Kuppel)

Küchenmaschine, Löffelwaage,

Backpapier, Pralinenausstecher (rund),

Pürierstab, Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C) ca. 3–4 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Die Kuvertüre über dem Wasserbad bei 40–45 °C schmelzen.

	Die Butter und den Muscovado-Zucker in der Küchenmaschine schaumig rühren.

	Das Ei zur aufgeschlagenen Masse geben und eine Minute unterrühren lassen. Die geschmolzene Kuvertüre dazugeben und verrühren.

	Die trockenen Zutaten vermengen, zur Biskuit-Basis geben und unterrühren.

	Den Biskuitteig dünn auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen und 5 Minuten bei 200 °C (Unter-/Oberhitze) im vorgeheizten Ofen backen.

	Das Biskuit abkühlen lassen, 64 Schokoladen-Biskuit-Taler ausstechen und bereitstellen.

	Das Fruchtgelee nach Anleitung kochen (siehe hier).

	Alternativ das Fruchtgelee nach der Anleitung auf der Verpackung des Gelierzuckers 2: 1 kochen.

	Das fertige Fruchtgelee abkühlen lassen und durch ein feinmaschiges Sieb streichen, um ein spritzfähiges Gelee zu erhalten.

	Das fertige Gelee in einen Einwegspritzbeutel füllen und bereitlegen.

	Für die Ganache die Sahne zusammen mit dem Invertzucker auf circa 40 °C erwärmen.

	Die dunkle Kuvertüre über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen lassen und in einen Messbecher füllen.

	Die gesüßte warme Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren.

	Butter hinzufügen und ebenfalls glatt untermixen.

	Die fertige Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel füllen.




 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen zu einem Viertel mit dem Aprikosengelee füllen. Die Ganache bis circa 3 mm unter den Rand füllen. Auf jede Praline einen Biskuit-Taler legen und leicht andrücken. Dabei darauf achten, dass die Ganache nicht über den Pralinenrand herausquillt. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.
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  Macis-braune-Butter-Praline

Schnittpralinen

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für ca. 60 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g Vollmilchkuvertüre Cacao Barry Ghana 40 %

 


 
Ganache:

45 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

15 g Wasser

40 g Glukose

0,5 g Salz

5 g Macis (Muskatblüte), gemahlen

190 g Vollmilchkuvertüre Cacao Barry Ghana 40 %

20 g Kakaobutter

50 g braune Butter

 


 
Benötigte Utensilien:

Löffelwaage

4 Alu-Vierkantprofile à 25 cm Länge und 1 cm Kantenhöhe (Baumarkt)

Backpapier

Küchenmesser

3-zackige Pralinengabel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 6–8 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Die Sahne zusammen mit dem Wasser, der Glukose, Salz und Macis auf circa 40 °C erwärmen.

	Die Vollmilchkuvertüre zusammen mit der Kakaobutter und der gesüßten Sahne über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen lassen und in einen Messbecher füllen.

	Die warme Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei glatt mixen.

	Die braune Butter zur Kuvertüre geben und die Ganache zu einer glatten Emulsion mixen.

	Die fertige Ganache auf 32 °C abkühlen lassen.

	Ein großes Brett mit einem Backpapierbogen auslegen, diesen sehr dünn mit geschmolzener Vollmilchkuvertüre bestreichen und die vier Alu-Profile als Quadrat mit 20 cm Innenmaß auf die noch feuchte Kuvertüre legen.

	Sobald die Kuvertüre auf dem Backpapier angezogen hat, die Macis-Ganache im Rahmen verteilen und über Nacht auskristallisieren lassen.




 


Fertigstellung:

Den Rahmen von der Macis-Ganache lösen, diese in gleichmäßig große Pralinenkörper von 2 × 2 cm Kantenlänge schneiden, auseinanderlegen und 60 Minuten ruhen lassen.

Die Vollmilchkuvertüre schmelzen und temperieren (siehe hier). Die Pralinenkörper mithilfe einer 3-zackigen Pralinengabel überziehen (siehe hier), auf ein Backpapier absetzen und ruhen lassen.

Mein handwerklicher Tipp:

Braune Butter können Sie ganz einfach selber herstellen. Schmelzen Sie Butter in einer Stielkasserolle und lassen Sie sie so lange simmern, bis die Milchzuckerbestandteile der Butter braun werden und sich am Boden des Topfes absetzen. Die Butter sollte eine goldbraune Farbe haben. Sie muss nun durch ein feines Sieb gegossen werden, um die festen Bestandteile herauszufiltern. Braune Butter ist im Kühlschrank mehrere Wochen haltbar.










 Wattleseed-Praline

Schnittpralinen

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für ca. 60 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g Vollmilchkuvertüre Chokumi Milk 45 %

 


 
Ganache:

45 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

40 g Glukosesirup

0,5 g Salz

50 g Butter

8 g Akaziensamen (Wattleseed), gemahlen

190 g Vollmilchkuvertüre Chokumi Milk 45 %

20 g Kakaobutter

 


 
Benötigte Utensilien:

Löffelwaage

4 Alu-Vierkantprofile à 25 cm Länge und 1 cm Kantenhöhe (Baumarkt)

Backpapier

Küchenmesser

3-zackige Pralinengabel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 6–8 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung: 


 
	Die Sahne auf 60 °C erwärmen, das Wattleseed-Pulver unterrühren und 20 Minuten ziehen lassen, um die Aromen des Wattleseeds in der Sahne zu lösen.

	Die Sahne zusammen mit der Glukose, dem Salz, der Butter und dem Wattleseed auf circa 40 °C erwärmen.

	Die Vollmilchkuvertüre zusammen mit der Kakaobutter über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen lassen und in einen Messbecher füllen.

	Die warme Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren.

	Die fertige Ganache auf 32 °C abkühlen lassen.

	Ein großes Brett mit einem Backpapierbogen auslegen, diesen sehr dünn mit geschmolzener Vollmilchkuvertüre ausstreichen und die vier Alu-Profile als Quadrat mit 20 cm Innenmaß auf die noch feuchte Kuvertüre legen.

	Sobald die Kuvertüre auf dem Backpapier angezogen hat, die Wattleseed-Ganache im Rahmen verteilen und über Nacht auskristallisieren lassen.




 


Fertigstellung:

Den Rahmen von der Wattleseed-Ganache lösen, diese in gleichmäßig große Pralinenkörper von 2 × 2 cm Kantenlänge schneiden, auseinanderlegen und 60 Minuten ruhen lassen.

Die Vollmilchkuvertüre schmelzen und temperieren (siehe hier). Die Pralinenkörper mithilfe einer 3-zackigen Pralinengabel überziehen (siehe hier), auf ein Backpapier absetzen und ruhen lassen.

Mein Rezept-Tipp:

Verleihen Sie dieser feinen Gewürzpraline eine leicht herbe und besonders crunchige Textur, indem Sie Kakaonibs hinzufügen.




Mein Zutaten-Tipp:

In diesem Rezept verwende ich das eher wenig bekannte Gewürz Wattleseed. Wattleseed ist der Samen von australischen Akazienbäumen und bringt süßlich-nussige Noten und leicht schokoladige Aromen mit. Wattleseed passt sehr gut zu Milchspeisen und in Gebäck.









Kapitel acht

Saisonale Pralinen – ein Geschenk für alle

Anlässe, um Pralinen zu verschenken, gibt es viele. Die süßen Kreationen eignen sich einfach immer als genussvolles Präsent, ganz besonders dann, wenn sie mit Liebe selbst gemacht sind.

Folgende Pralinen-Rezepte habe ich entwickelt, die mit ihren Aromenkombinationen sehr gut zu den jeweiligen Festtagen oder Anlässen passen: Valentinstag, Ostern, Muttertag, Vatertag, Halloween, Weihnachten.
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SAISONALE PRALINEN – VALENTINSTAG

 Maracuja-Vanille-Herzen

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g weiße Kuvertüre Cacao Barry Zephyr 34 %

 


 
Fruchtgelee:

250 g Maracujapüree

2 g Pektin Jaune

20 g Zucker (I)

210 g Zucker (II)

35 g Glukosesirup

3 g Zitronensäurelösung (1: 1 – Wasser: Zitronensäure)

 


 
Fruchtgelee, alternativ:

250 g Maracujapüree

140 g Gelierzucker 2: 1 für 250 g Fruchtsaft

 


 
Vanille-Ganache:

80 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

30 g Glukosesirup

10 g Invertzucker

Mark von 1 ½ Vanilleschoten

140 g weiße Kuvertüre Cacao Barry Zephyr 34 %

20 g zimmerwarme Butter

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Herz-Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Digitales Küchenthermometer

Löffelwaage

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 6–8Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Das Fruchtgelee nach Anleitung kochen (siehe hier).

	Alternativ das Fruchtgelee nach Anleitung auf der Verpackung des Gelierzuckers 2: 1 kochen.

	Das fertige Fruchtgelee abkühlen lassen und durch ein feinmaschiges Sieb streichen, um ein spritzfähiges Gelee zu erhalten.

	Das fertige Gelee in einen Einwegspritzbeutel füllen und bereitlegen.

	Für die Vanille-Ganache die Sahne zusammen mit den Zuckerarten und dem Vanillemark auf circa 40 °C erwärmen.

	Die weiße Kuvertüre über dem Wasserbad bei 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die warme Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren. Die zimmerwarme Butter untermixen.

	Die fertige Vanille-Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.




 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen zu einem Drittel mit dem Maracuja-Fruchtgelee füllen. Anschließend die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit der Vanille-Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter weißer Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein Rezept-Tipp:

Wenn Sie Zitrusfrüchte lieben, eignet sich dieses Rezept wunderbar als Allrounder, auch für Sommerpralinen. Wie wäre es denn mit einer Piña-Colada-Praline? Nehmen Sie hier statt der Sahne Kokosmilch und kochen Sie statt des Maracujagelees ein Ananasgelee. Eisgekühlt zu einem halbtrockenen Weißwein schmeckt das wunderbar.










  Erdbeer-Joghurt-Herzen

Handgegossene Praline
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Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Vollmilchkuvertüre Michel Cluizel Riachuelo 51 %

 


 
Erdbeer-Joghurt-Ganache:

120 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

25 g Glukosesirup

20 g Joghurtpulver, z. B. von Sosa

10 g Erdbeerfruchtpulver, z. B. von Sosa

145 g weiße Kuvertüre Cacao Barry Zephyr 34 %

20 g Erdbeer-Crispy, Wet Proof, z. B. von Sosa

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Herz-Pralinenformen für 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Löffelwaage

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 6–8 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für die Ganache die Sahne zusammen mit dem Glukosesirup, dem Joghurtpulver und dem Erdbeerfruchtpulver auf circa 40 °C erwärmen und gut verrühren.

	Die weiße Kuvertüre über dem Wasserbad bei 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die warme Erdbeer-Joghurt-Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren.

	Die Erdbeer-Crispies unterrühren.

	Die fertige Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.



 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen je mit ein paar Erdbeer-Crispies befüllen. Anschließend die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit der Erdbeer-Joghurt-Ganache füllen und die Formen leicht rütteln, damit sich die Ganache gut über die Crispies verteilt. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Vollmilchkuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein Rezept-Tipp:

Auch als Riegel gegossen und kühl genossen macht diese Praline eine gute Figur. Wenn Sie Mango gerne mögen, so kreieren Sie doch Ihren eigenen Mango-Joghurt-Riegel.










 Intense-Herzen

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Chokumi Dark 74 %

 


 
Ganache:

90 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

20 g Invertzucker

200 g dunkle Kuvertüre Chokumi Dark 74 %

20 g zimmerwarme Butter

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Herz-Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 6–8 Wochen
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Zubereitung:


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für die Ganache die Sahne zusammen mit dem Invertzucker auf circa 40 °C erwärmen und gut verrühren.

	Die dunkle Kuvertüre über dem Wasserbad bei 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die warme Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren. Die Butter hinzufügen und untermixen.

	Die fertige Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.




 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit der Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein handwerklicher Tipp:

Je nach Auswahl der dunklen Kuvertüre kann die Ganache etwas flüssiger oder fester sein. Dies liegt an der Viskosität der dunklen Kuvertüre. Je mehr feste Kakaobestandteile die Kuvertüre mitbringt, desto fester wird die Ganache. Wird die Ganache mit Ihrer eigenen Kuvertüreauswahl zu fest, geben Sie so lange zusätzlich kleine Mengen warme Milch, Sahne oder gar Wasser hinzu, bis sie schön cremig und leicht fließend ist. Wichtig ist, dass die gefüllten Pralinen ausreichend Ruhezeit (am besten über Nacht) erhalten, bevor sie verschlossen werden.









SAISONALE PRALINEN – OSTERN

 Helle Eierlikör-Praline

Handgegossene Praline / Alkohol

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g weiße Kuvertüre Cacao Barry Zephyr 34 %

 


 
Ganache:

75 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

10 g Invertzucker

250 g weiße Kuvertüre Cacao Barry Zephyr 34 %

100 g Eierlikör

20 g zimmerwarme Butter

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Eier-Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 6–8 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für die Ganache die Sahne zusammen mit dem Invertzucker auf circa 40 °C erwärmen und gut verrühren.

	Die weiße Kuvertüre über dem Wasserbad bei 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die warme Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei glatt mixen. Den Eierlikör hinzugeben, unterrühren und danach die Butter hinzufügen und untermixen.

	Die fertige Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.




 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit der Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter weißer Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein Rezept-Tipp:

Ich mag sehr gern das alkoholische Mischgetränk Liebelei von Johannes King, hergestellt aus Sahne, Ei und Vanille. Machen Sie doch einfach aus dieser Eierlikör-Praline Ihre Liebelei-Praline und ersetzen Sie die Sahne zusammen mit dem Eierlikör durch die gleiche Menge Kings Liebelei. Sehr fein und edel, wenn es etwas ganz Besonderes auf dem Ostertisch sein soll.










Haselnussnougat-Eier

Handgegossene Praline
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Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g Vollmilchkuvertüre Chokumi Milk 45 %

 


 
Haselnussnougat:

125 g geröstete Piemonteser Haselnüsse

65 g Puderzucker

125 g Vollmilchkuvertüre Chokumi Milk 45 %

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Eier-Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Küchenmaschine mit Multizerkleinerer

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 14–16 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Die Haselnüsse zusammen mit dem Puderzucker in der Küchenmaschine 15–20 Minuten zu einer sehr feinen Paste zerkleinern. Es sollten kaum mehr kleine Stückchen auf der Zunge spürbar sein.

	Die Vollmilchkuvertüre über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen lassen.

	Die feine Haselnusspaste zusammen mit der geschmolzenen Kuvertüre zu einem glatten Nougat verrühren.

	Das fertige Haselnussnougat auf 26 °C abkühlen lassen. Dabei häufig kräftig durchrühren.

	Das fertige Nougat ein einen Einwegspritzbeutel füllen.




 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit dem Nougat füllen. Das Nougat über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter Vollmilchkuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein handwerklicher Tipp:

Bereiten Sie eine größere Menge Nougat zu und füllen Sie das übrige Nougat in Gläser ab. Das Nougat können Sie an einem kühlen Ort (nicht Kühlschrank) lagern, vorsichtig in der Mikrowelle auf kleinster Stufe wieder schmelzen und weiterverwenden. Ihr handgemachtes, cremiges Nougat ist circa 14–16 Wochen haltbar.










  Dunkle Rosen-Eier

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Felchlin Cru Suhum 60 %

 


 
Fruchtgelee:

250 g Himbeerpüree

250 g Wasser

8 g Pektin Jaune

40 g Zucker (I)

420 g Zucker (II)

75 g Glukosesirup

6 g Zitronensäurelösung (1: 1 – Wasser: Zitronensäure)

 


 
Fruchtgelee, alternativ:

250 g Himbeerpüree

250 g Wasser

280 g Gelierzucker 2: 1 für 500 g Fruchtsaft

100 g Rosenaufstrich, z. B. Kings Rosa Rugosa

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Eier-Pralinenformen für 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Digitales Einstichthermometer

Löffelwaage

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 6–8 Wochen
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Zubereitung:


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Das Fruchtgelee nach Anleitung kochen (siehe hier).

	Alternativ das Fruchtgelee nach Anleitung auf der Packung des Gelierzuckers 2: 1 kochen.

	Den Rosenaufstrich in das Gelee geben und gründlich unterrühren.

	Das fertige Fruchtgelee abkühlen lassen, durchrühren und mit dem Pürierstab fein homogenisieren.

	Das fertige Gelee in einen Einwegspritzbeutel füllen und bereitlegen.




 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen mit dem Rosengelee bis circa 1–2 mm unter den Rand füllen. Das Gelee über Nacht an einem kühlen Ort ausgelieren lassen. Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein handwerklicher Tipp:

Bei handgegossenen Pralinen, die mit reinen Gelees oder Karamellen ohne Kuvertüre gefüllt werden, empfiehlt es sich, die Pralinenhülle etwas dicker, also zweimal zu gießen. So stellen Sie sicher, dass Ihre handgegossenen Pralinen sich auch sicher aus den Polycarbonatformen lösen und die Pralinenhülle nicht reißt.









SAISONALE PRALINEN – MUTTERTAG

  Champagner-Trüffel

Handgegossene Praline / Alkohol
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Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g Vollmilchkuvertüre Felchlin Maracaibo Criolait 38 %

48 Vollmilchkuvertüre-Hohlkugeln

 


 
Champagner-Ganache:

100 g Sahne mit 32 % Fettanteil

10 g Invertzucker

170 g Vollmilchkuvertüre Felchlin Maracaibo Criolait 38 %

60 g Marc de Champagne

10 g Butter

Schneezucker zum Wälzen der Trüffel

 


 
Benötigte Utensilien:

Pürierstab

Dosierflasche

Backpapier

Sieb

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 6–8 Wochen
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Zubereitung:


 
	Für die Ganache die Sahne zusammen mit dem Invertzucker auf circa 40 °C erwärmen.

	Die Vollmilchkuvertüre über dem Wasserbad bei 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die warme Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren. Marc de Champagne und Butter hinzugeben und untermixen.

	Die fertige Champagner-Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in eine Dosierflasche geben.




 


Fertigstellung:

Die Hohlkugeln bis zum Rand mit der Champagner-Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen. Die Pralinen am Folgetag mit je einem Tupfen temperierter Vollmilchkuvertüre verschließen und 30 Minuten ruhen lassen.

Die Trüffelkugeln mit der Hand mit temperierter Kuvertüre benetzen. Hierzu Handschuhe anziehen, drei Trüffelkugeln in die linke Hand nehmen, wenig temperierte Vollmilchkuvertüre auf die Kugeln geben und mit beiden Händen die Kuvertüre kreisend verteilen. Die dünn überzogenen Trüffel in eine Schüssel mit dem Schneezucker geben und kurz vergraben.

Die fertigen Champagner-Trüffel aus dem Schneezucker heben, vorsichtig absieben und auf etwas Backpapier ruhen lassen.

Die Pralinen zur Lagerung in einer luftdichten Box aufbewahren.

Mein handwerklicher Tipp:

Trüffelkugeln überziehe ich stets per Hand. Eine gedrehte Pralinengabel beziehungsweise ein Trüffelgitter nutze ich nicht. Auch bei dieser Pralinenart möchte ich eine dünne Schokoladenhülle erhalten, was mit einer gedrehten Pralinengabel beziehungsweise beim Rollen über ein Trüffelgitter nicht gelingt.
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  Honey-Lemon-Praline

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Felchlin Arriba 72 %

 


 
Zitronen-Ganache:

140 g Zitronensaft

35 g Glukosesirup

10 g Invertzucker

0,5 g Salz

130 g dunkle Kuvertüre Felchlin Arriba 70 %

25 g zimmerwarme Butter

 


 
Honig-Infusion:

100 g flüssiger Thymianhonig, z. B. von der Imkerei R. Feldt (BOS FOOD)

 


 
Benötigte Utensilien:

2 spitze Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung: 


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für die Zitronen-Ganache den Zitronensaft aufkochen und auf 100 g einreduzieren. Im heißen Zitronensaft die Zuckerarten und das Salz auflösen.

	Die dunkle Kuvertüre in einen Messbecher füllen.

	Die heiße Zitronen-Zucker-Lösung zur Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren. Die zimmerwarme Butter hinzugeben und untermixen.

	Die fertige Zitronen-Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.

	Für die Honig-Infusion den Thymianhonig im Glas in warmes Wasser stellen, vorsichtig auf 32 °C erwärmen und in einen Einwegspritzbeutel füllen.



 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen mit je einer kleinen Menge Honig-Infusion versehen. Die Pralinen bis circa 1 mm unter dem Rand mit der Zitronen-Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein handwerklicher Tipp:

Wenn Sie die Kombination von Zitrus und dunkler Kuvertüre mögen und einen sauren, adstringierenden (zusammenziehenden) Effekt beim Verkosten der Praline schätzen, geben Sie gerne noch 3 g Zitronensäure zur Ganache, um die Zitrone zu unterstützen und ein neues Esserlebnis zu erschaffen.




Andy Vorbuschs handwerklicher Tipp:

Sollten Sie eher feine Zitronennoten in der Ganache bevorzugen, so reduzieren Sie den Zitronensaft in Schritt 2 nicht ein, sondern kochen diesen zusammen mit den Zuckerarten und dem Salz nur kurz eine Minute auf und fahren mit Schritt 3 fort.









SAISONALE PRALINEN – VATERTAG

 Whisky-Praline

Handgegossene Praline / Alkohol

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Felchlin Java 64%

 


 
Whisky-Ganache:

80 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

5 g Invertzucker

20 g Glukosesirup

65 g Vollmilchkuvertüre Chokumi Milk 45 %

90 g dunkle Kuvertüre Felchlin Java 64 %

45 g Whisky, z. B. Ardbeg TEN 10 Jahre

15 g zimmerwarme Butter

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Dosierflasche

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 6–8 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung: 


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Für die Whisky-Ganache die Sahne zusammen mit den Zuckerarten auf circa 40 °C erwärmen.

	Die beiden Kuvertüren zusammen über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die warme Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren. Erst den Whisky und dann die zimmerwarme Butter unterarbeiten.

	Die fertige Whisky-Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und die flüssige Ganache in eine Dosierflasche füllen.



 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit der Whisky-Ganache füllen. Die Ganache über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein handwerklicher Tipp:

Sehr flüssige Ganachen lassen sich leichter mit Dosier- beziehungsweise Quetschflaschen einfüllen. Diese bekommen Sie für einen kleinen Betrag fast überall zu kaufen. Suchen Sie hier nach Soßenflaschen, Quetschflaschen oder Dosierflaschen. Achten Sie beim Kauf darauf, dass die Flasche eine große Öffnung am Schraubverschluss besitzt. So erleichtern Sie sich das Einfüllen der Ganache in die Flasche und das spätere Reinigen.










Bierkaramell pur

Handgegossene Praline / Alkohol

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Vollmilchkuvertüre Chokumi Milk 45 %

 


 
Bierkaramell:

180 g dunkles Bier

130 Zucker

25 g Glukosesirup

60 g Wasser

160 g weiche Butter

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 8 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung: 


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier). Sollte die ausgegossene Hülle sehr dünn sein, empfiehlt es sich, diese zweifach zu gießen.

	Für das Karamell das Bier von 180 g auf 90 g einkochen und heiß bereitstellen.

	Die Zuckerarten zusammen mit dem Wasser in einen Topf geben und bernsteinfarben bis dunkel karamellisieren (siehe hier).

	Das Karamell von der Hitzequelle nehmen und nach und nach zuerst das einreduzierte Bier und danach die Butter unterrühren.

	Das Karamell in einen hohen Messbecher geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren.

	Das fertige Bierkaramell auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.



 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit dem Bierkaramell füllen. Das Karamell über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Vollmilchkuvertüre deckeln und aus den Formen befreien.

Mein Rezept-Tipp:

Wenn Sie Ihre Bierpraline schokoladiger haben möchten, füllen Sie das Bierkaramell nur zur Hälfte in die Pralinenformen und setzen Sie hierauf eine Hopfen-Ganache mit Vollmilchkuvertüre.









SAISONALE PRALINEN – HALLOWEEN

   Rote-Bete-Himbeere-Thymian-Praline

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

50 g Kakaobutter

50 g Rote-Bete-Fruchtpulver

30 g Himbeer-Fruchtpulver

500 g weiße Kuvertüre Cacao Barry Zephyr 34 %

 


 
Rote-Bete-Ganache:

150 g Sahne mit 32 % Fettanteil

25 g Dextrose

35 g Glukosesirup

20 g Butter

30 g Rote-Bete-Fruchtpulver

20 g Himbeer-Fruchtpulver

170 g weiße Kuvertüre Cacao Barry Zephyr 34 %

4 Tropfen Thymianöl, z. B. von Taoasis

 


 


 
Benötigte Utensilien:

2 Totenkopf-Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g inklusive Klemmen

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 3–4 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung: 


 
	Für die Rote-Bete-Kuvertüre die Kakaobutter schmelzen und die beiden Fruchtpulver mithilfe eines Schneebesens klümpchenfrei einrühren.

	Die Pralinenformen mit farbiger Kakaobutter nach Wahl dekorieren (siehe hier).

	Die weiße Kuvertüre schmelzen, die Rote-Bete-Kakaobutter hinzugeben und temperieren (siehe hier).

	Die Pralinenformen mit der temperierten Rote-Bete-Kuvertüre ausgießen (siehe hier)

	Für die Ganache die Sahne zusammen mit den Zuckerarten, der Butter und beiden Fruchtpulver-Arten auf circa 40 °C erwärmen. Dabei die Fruchtpulver klümpchenfrei unterrühren.

	Die weiße Kuvertüre über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen und in einen Messbecher füllen.

	Die warme Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei glatt mixen. Mit dem Thymianöl abschmecken.

	Die fertige Rote-Bete-Ganache auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel füllen.



 


Fertigstellung:

Die Pralinenformen komplett füllen und über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit dem Heißluftföhn leicht an der Oberfläche erwärmen, die Formen aufeinandersetzen und mit den Klemmen für die Formen fixieren.

Die Formen im Kühlschrank circa 30 Minuten ruhen lassen, bis sich alle Pralinen von der Form gelöst haben.

Die Klemmen lösen und die fertigen Totenkopf-Pralinen vorsichtig aus den Formen nehmen.

Mein handwerklicher Tipp:

Fruchtschokoladen auf der Basis einer weißen Kuvertüre können Sie sehr leicht selber herstellen. Hierfür löse ich zunächst etwas Kakaobutter auf und erwärme diese auf circa 60 °C, in welche ich dann das Fruchtpulver gründlich einrühre. So stelle ich sicher, dass das Fruchtpulver nicht verklumpt und dass die Fruchtschokolade nicht zu dickflüssig ist.









SAISONALE PRALINEN – WEIHNACHTEN

  Gebrannte-Mandel-Nougat

Schnittpralinen

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für ca. 60 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g Vollmilchkuvertüre Chokumi Milk 45 %

 


 
Gebrannte Mandeln:

80 g Zucker

50 g Wasser

1 Prise Zimt

200 g blanchierte Mandeln

 


 
Mandel-Nougat:

100 g Vollmilchkuvertüre Chokumi Milk 45 %

15 g Kakaobutter

20 g Butter

140 g gebrannte Mandeln

 


 
Benötigte Utensilien:

4 Alu-Vierkantprofile à 25 cm Länge und 1 cm Kantenhöhe (Baumarkt)

Backpapier

Küchenmaschine mit Multizerkleinerer

Küchenmesser

3-zackige Pralinengabel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 12 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Für die gebrannten Mandeln den Zucker mit dem Wasser und der Prise Zimt zum Kochen bringen.

	Die blanchierten Mandeln in die Zuckerlösung geben und unter ständigem Rühren das Wasser aus der Zuckerlösung verdampfen lassen. Der Zucker »stirbt ab« und es hat sich um jede Mandel eine weiße Zuckerkruste gebildet.

	Die weiße Zuckerkruste um die Mandeln bei mittlerer Hitze unter ständigem Rühren karamellisieren lassen.

	Die fertig karamellisierten Mandeln auf ein Backpapier geben und abkühlen lassen.

	Die gebrannten Mandeln in der Küchenmaschine zu einer sehr feinen Paste zerkleinern.

	Die Vollmilchkuvertüre zusammen mit der Kakaobutter über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen lassen.

	Die Butter schmelzen.

	Die Gebrannte-Mandel-Paste zusammen mit der geschmolzenen Kuvertüre und der Butter zu einem glatten Nougat verrühren.

	Das fertige Mandel-Nougat auf 26 °C abkühlen lassen. Dabei häufig kräftig durchrühren.

	Ein großes Brett mit einem Backpapierbogen auslegen, diesen sehr dünn mit geschmolzener Vollmilchkuvertüre ausstreichen und die vier Alu-Profile als Quadrat mit 16 cm Innenmaß auf die noch feuchte Kuvertüre legen.

	Sobald die Kuvertüre auf dem Backpapier angezogen hat, das Gebrannte-Mandel-Nougat im Rahmen verteilen und über Nacht ruhen lassen.



 


Fertigstellung:

Den Rahmen von der Nougat-Platte lösen, das Mandelnougat in gleichmäßig große Pralinenkörper von 2 × 2 cm Kantenlänge schneiden.

Die Vollmilchkuvertüre schmelzen und temperieren (siehe hier). Die Pralinenkörper mithilfe einer 3-zackigen Pralinengabel überziehen (siehe hier), auf ein Backpapier absetzen und ruhen lassen.

Mein handwerklicher Tipp:

Mit der oben beschriebenen Herstellungsart können Sie jegliche Art von Nüssen karamellisieren. Da der Zucker erst ab 143 °C anfängt zu schmelzen und zu karamellisieren, wird der Karamellisierungsprozess meist aus Ungeduld zu früh abgebrochen und die Zuckerschicht um die Nüsse bleibt weiß. Machen Sie sich die Mühe und geben Sie sich und den Nüssen etwas mehr Zeit. Es lohnt sich, versprochen.










  Zimt-Pralinen

Schnittpralinen

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für ca. 60 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g Vollmilchkuvertüre Cacao Barry Ghana 40 %

 


 
Zimt-Ganache:

45 g Sahne mit 32 % Fettgehalt

40 g Glukosesirup

0,5 g Salz

50 g Butter

5 g Ceylon-Zimt, gemahlen

190 g Vollmilchkuvertüre Cacao Barry Ghana 40 %

20 g Kakaobutter

 


 
Benötigte Utensilien:

Löffelwaage

4 Alu-Vierkantprofile à 25 cm Länge und 1 cm Kantenhöhe (Baumarkt)

Backpapier

Küchenmesser

3-zackige Pralinengabel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 4–6 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Die Sahne zusammen mit der Glukose, dem Salz sowie der Butter und dem Zimt auf circa 40 °C erwärmen.

	Die Vollmilchkuvertüre zusammen mit der Kakaobutter über dem Wasserbad auf 45–50 °C schmelzen lassen und in einen Messbecher füllen.

	Die warme Sahne zur geschmolzenen Kuvertüre geben und mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren.

	Die fertige Ganache auf 32 °C abkühlen lassen.

	Ein großes Brett mit einem Backpapierbogen auslegen, diesen sehr dünn mit der geschmolzenen Vollmilchkuvertüre ausstreichen und die vier Alu-Profile als Quadrat mit 20 cm Innenmaß auf die noch feuchte Kuvertüre legen.

	Sobald die Kuvertüre auf dem Backpapier angezogen hat, die Zimt-Ganache im Rahmen verteilen und über Nacht auskristallisieren lassen.




 


Fertigstellung:

Den Rahmen von der Zimt-Ganache lösen, diese in gleichmäßig große Pralinenkörper von 2 × 2 cm Kantenlänge schneiden, auseinanderlegen und 60 Minuten ruhen lassen.

Die Vollmilchkuvertüre schmelzen und temperieren (siehe hier). Die Pralinenkörper mithilfe einer 3-zackigen Pralinengabel überziehen (siehe hier), auf ein Backpapier absetzen und ruhen lassen.

Mein Rezept-Tipp:

Aromatisieren Sie diese Vollmilchkuvertüre-Ganache nach Wahl. Sie möchten es schön weihnachtlich haben? Dann verwenden Sie gerne eine Mischung aus Zimt, Nelken und Kardamom. Sie mögen es pur? Dann lassen Sie den Zimt weg. Ihnen fehlt der Crunch? Dann mischen Sie gerne Haselnusskrokant unter die Ganache. Lassen Sie Ihrer Fantasie freien Lauf!









SAISONALE PRALINEN – WEIHNACHTEN

  Gewürz-Karamell

Handgegossene Praline

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für 2 Formen, ca. 48 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Cacao Barry Saint Domingue 70 %

 


 
Gewürzkaramell:

95 g Vollmilchkuvertüre Cacao Barry Alunga 41 %

140 g Sahne

5 g Lebkuchengewürz, z. B. von Spirit of Spice

95 g Zucker

35 g Glukosesirup

25 g Dextrose

40 g Wasser

 


 
Benötigte Utensilien:

2 Pralinenformen für je 24 Pralinen à ca. 10 g

Pürierstab

Einwegspritzbeutel

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 12 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Pralinenformen vorbereiten (siehe hier).

	Die Vollmilchkuvertüre in einen hohen Messbecher geben und bereitstellen.

	Die Sahne zusammen mit dem Lebkuchengewürz aufkochen und heiß bereitstellen.

	Für das Karamell die Zuckerarten zusammen mit dem Wasser in einen Topf geben und bernsteinfarben bis dunkel karamellisieren (siehe hier).

	Das Karamell von der Hitzequelle nehmen und nach und nach die heiße Sahne langsam in das Karamell rühren.

	Das heiße Karamell in den hohen Messbecher mit der Vollmilchkuvertüre gießen und die Zutaten mit dem Pürierstab blasenfrei homogenisieren.

	Das fertige Gewürzkaramell nochmals abschmecken, bei Bedarf weiteres Lebkuchengewürz mit dem Pürierstab untermixen. Das Karamell auf 32 °C abkühlen lassen und in einen Einwegspritzbeutel geben.



 



Fertigstellung:

Die Pralinenformen bis circa 1 mm unter den Rand mit Gewürzkaramell füllen. Das Karamell über Nacht an einem kühlen Ort auskristallisieren lassen.

Die Pralinen am Folgetag mit temperierter dunkler Kuvertüre deckeln und aus dem Formen befreien.

Mein handwerklicher Tipp:

Füllen Sie das fertige Gewürzkaramell in Hohlkugeln und verschließen Sie diese mit temperierter dunkler Kuvertüre. Vermischen Sie in einer Schüssel Zucker, Kakaopulver und etwas Lebkuchengewürz. Die gefüllten und verschlossenen Trüffelkugeln werden per Hand leicht mit etwas temperierter dunkler Kuvertüre umhüllt – siehe das Rezept Champagner-Trüffel – und in der Zucker-Kakao-Mischung gewälzt. So erhalten Sie einen leicht knusprigen Gewürz-Karamell-Trüffel.










 Grand-Marnier-Marzipan

Schnittpralinen / Alkohol

[image: Illustration]

 


 


 


 


 


 
Zutaten für ca. 60 Pralinen

 


 
Pralinenhülle:

500 g dunkle Kuvertüre Chokumi Dark 74 %

 


 
Marzipan:

500 g feine Marzipanrohmasse, z. B. Lübecker

100 g Grand Marnier

50 g kandierte Orangenschalen, sehr fein gehackt

etwas Puderzucker

 


 
Benötigte Utensilien:

Backrolle/Nudelholz

Backpapier

Frischhaltefolie

2 Alu-Vierkantprofile à 50 cm Länge und 1 cm Kantenhöhe (Baumarkt)

Pralinenausstecher, eckig

1 kleine Winkelpalette

 


 


 
Haltbarkeit bei kühler Lagerung (12–18 °C): ca. 4–6 Wochen

[image: Illustration]



 


Zubereitung:


 
	Das Marzipan leicht in der Mikrowelle erwärmen und nach und nach den Grand Marnier sowie die Orangenschalen einkneten.

	Frischhaltefolie auf der Arbeitsplatte ausbreiten, die beiden Vierkantprofile mit etwas Abstand parallel nebeneinanderlegen.

	Das Grand-Marnier-Marzipan zwischen die Vierkantprofile legen, etwas platt klopfen, mit Frischhaltefolie abdecken und gleichmäßig 1 cm hoch ausrollen. Die Vierkantprofile helfen hier, die exakte Höhe einzuhalten.

	Die Frischhaltefolie entfernen und das Marzipan mit etwas Puderzucker bestäuben. Mit dem Pralinenausstecher gleichmäßige Pralinenkörper ausstechen und mit etwas Abstand auf ein mit Backpapier versehenes Backblech legen.

	Die Pralinenkörper mindestens 1 Stunde ruhen lassen, bis sich eine leichte Kruste auf der Oberfläche gebildet hat.




 


Fertigstellung:

Die dunkle Kuvertüre schmelzen und temperieren (siehe hier). Die Unterseite jedes Pralinenkörpers mithilfe einer kleinen Winkelpalette oder eines Messers mit einer dünnen Schicht Kuvertüre versehen. Sobald diese kleine Kuvertüreschicht fest ist, die Pralinenkörper mithilfe einer 3-zackigen Pralinengabel überziehen (siehe hier), auf ein Backpapier absetzen und ruhen lassen.

Mein Rezept-Tipp:

Kombinieren Sie das Grand-Marnier-Marzipan mit der Zimt-Praline (siehe hier). Bereiten Sie hierfür die Zimt-Ganache zu und legen Sie den Gießrahmen wie im Rezept beschrieben. Rollen Sie das Grand-Marnier-Marzipan sehr dünn aus, schneiden Sie ein Marzipan-Quadrat im Format 16 × 16 cm und legen Sie es in den vorbereiteten Rahmen. Füllen Sie nun die fertige Zimt-Ganache in den Rahmen und fahren Sie, wie im Rezept Zimt-Pralinen beschrieben, mit der Fertigstellung fort.









ANHANG

Das Pralinenhandwerk



WICHTIGES WERKZEUG

Zum Temperieren von Kuvertüren

Metallschüsseln und Töpfe

Rührwerkzeug

Teigkarte

Geschirrhandtuch

Thermometer: Einstichthermometer und/oder Infrarot-Thermometer

 


 
Zum Herstellen von Ganachen und Nougats

Metallschüsseln und Töpfe

Rührwerkzeug

Küchenwaage, Löffelwaage

Holzlöffel

Thermometer: Einstichthermometer und Infrarot-Thermometer

Einwegspritzbeutel

Dosierflasche

Pürierstab

Messbecher

Küchenmaschine mit Multizerkleinerer

 


 
Für handgegossene Pralinen

Polycarbonatformen

Watte

Sprühflasche mit Alkohol (Isopropanol)

Metallschaber, flexibel

Metallschaber mit Griff

Mikrofasertücher

 


 
Für Schnittpralinen

Vierkantprofile aus Aluminium

Backpapier

Winkelpalette

Messer

Pralinenausstecher, rund

Pralinengabel, 3-zackig

 


 
Für handgemachte Trüffel

Küchenmaschine mit Rührwerkzeug oder Handrührgerät

Spritzbeutel mit Lochtüllen

Pralinengabel, gedreht

Sieb

 


 
Für Hohlkugeln

Einweghandschuhe

Sieb

[image: Illustration]









 
WICHTIGE HANDGRIFFE

Im Folgenden finden Sie Erklärungen einiger sehr wichtiger Arbeitsschritte. Fachbegriffe aus der Welt des Pralinen-Handwerks finden Sie im anschließenden Glossar.

 


 
Richtiges Temperieren

Warum temperieren?

Um geschmolzene Kuvertüre verarbeiten zu können, muss diese temperiert werden. Dies bedeutet, dass durch eine bestimmte Behandlung der flüssigen Kuvertüre diese wieder eine stabile und gleichmäßige Struktur mit ausreichend Kristallen erhält.

 


 
Was passiert, wenn die geschmolzene Kuvertüre nicht temperiert wird?

 
	 Es dauert sehr lange, bis die Kuvertüre auskristallisiert, d. h. aushärtet.

	 Die fest gewordene Kuvertüre ist grau und stumpf, hat eine sandige/krisselige Struktur und schmilzt beim Genuss so schnell wie Eiskonfekt. Der Geschmack der Kuvertüre ist zwar vorhanden, aber flüchtig. Es bleibt kein Nachklang.

	 Handgegossene Pralinen und Tafelschokoladen lösen sich nicht aus den Polycarbonatformen.



Richtig temperierte Kuvertüre mit einer stabilen und gleichmäßigen Kristallstruktur mit ausreichend Kristallen

 
	 wird innerhalb von 3 bis 5 Minuten fest,

	 hat eine seidenmatt-glänzende Oberfläche und

	 knackt beim Brechen mit einer glatten, gleichmäßigen Bruchkante.

	 Der Geschmack der Schokolade ist nicht flüchtig. Die Schokolade schmilzt langsam und gleichmäßig beim Genuss und es bleibt ein Nachgeschmack/Nachklang.

	 Die temperierte Kuvertüre hat ein gutes Schrumpfverhalten und handgegossene Pralinen lösen sich nach dem Auskristallisieren der Pralinen aus den Polycarbonatformen.



Gelingsicheres Temperieren

Es gibt mehrere Arten des Temperierens, z. B. die Impf- und die Tabliermethode. Die hier beschriebene Methode ist gelingsicher und sowohl für Anfänger, Fortgeschrittene und Profis geeignet. Sie ist rohstoffsparend, da nur ca. 10–15 % feste Kuvertüre eingeimpft werden muss – abhängig von der Starttemperatur. Diese Methode löst die gängige Impfmethode langsam in den Pralinenküchen ab.

 
 


 
             Gelingsicheres Temperieren, am Beispiel einer 500-g-Kuvertüre: 


 
	500 g Kuvertüre schmelzen: 
Die Kuvertüre wird bei 45–50 °C geschmolzen und von der Wärmequelle genommen. Wasserdampf an der Schüssel muss ggf. abgetrocknet werden.


	½ Handvoll (ca. 20 g) feste Kuvertüre in die flüssige Kuvertüre geben und kurz unterrühren. 
Die feste Kuvertüre mit wenig Umrühren schmelzen lassen.


	Temperatur der flüssigen Kuvertüre überprüfen.

	Schritt 2 bis 4 so lange wiederholen, bis die Kuvertüre 34 °C erreicht hat. 
Bei 34 °C sollten fast alle festen Kuvertürestückchen aufgeschmolzen sein. Übrig gebliebene Stückchen entfernen.


	Kuvertüre auf Verarbeitungstemperatur abkühlen lassen: 
 



 
	Dunkle Kuvertüre:
	32–33 °C


 
	Vollmilchkuvertüre:
	31–32 °C


 
	Weiße Kuvertüre:
	29–30 °C






 

	3-Minuten-Probe durchführen: 
Spitze einer Teigkarte, eines Messers oder ein Stück Backpapier in die temperierte Kuvertüre tauchen und auf die Arbeitsoberfläche legen. Innerhalb von drei bis fünf Minuten soll die Kuvertüre eine seidenmatte und feste Oberfläche bilden.
 
Wird die Kuvertüre nicht innerhalb von drei bis fünf, sondern erst nach sechs Minuten fest, so ist die Kuvertüre evtl. noch etwas zu warm oder sie hat zu wenig Kristalle ausgebildet. In diesem Fall wird noch etwas feste Kuvertüre in die flüssige Kuvertüre gegeben, untergerührt und mit dem Pürierstab kurz wegpüriert.




Bitte beachten:

Reibung erzeugt Hitze. Wird die Kuvertüre zu lange püriert, erhöht sich die Kuvertüre-Temperatur pro Minute um ca. 1 °C und die erzeugte Kristallstruktur kann wieder zerstört werden.
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Tipp 1:

Die Kuvertüre soll schön flüssig sein, um die Pralinenkörper mit der Kuvertüre überziehen oder um dünne Pralinenhüllen gießen zu können. Mit einem Heißluftföhn kann die temperierte Kuvertüre immer wieder sehr vorsichtig auf Verarbeitungstemperatur erwärmt werden, sobald sie zu dickflüssig wird. Alternativ schmilzt man eine kleine Menge Kuvertüre, gibt diese portionsweise direkt in die temperierte Kuvertüre und verrührt diese gründlich.

 


 
Tipp 2:

Ich empfehle, nicht weniger als 500 g Kuvertüre zu temperieren. Bei kleineren Mengen ist die Gelingsicherheit des Temperierens nicht gewährleistet. Nicht benötigte temperierte Kuvertüre können Sie auf ein Backpapier ausstreichen, fest werden lassen und für den nächsten Temperierprozess verwenden. Diese bereits verwendete Kuvertüre wird dann eingeschmolzen und mit frischer Kuvertüre geimpft.







 
                                         HANDGEGOSSENE PRALINEN

Um schön dünne, stabile und glänzende handgegossene Pralinen herzustellen, werden Polycarbonatformen verwendet, die es in den unterschiedlichsten Formen gibt. Auch wenn es so viele wunderschön filigrane Pralinenformen gibt, so habe ich mich in meiner Pralinenproduktion und für meine Pralinenschule auf einfache, eher schlichte geometrische Formen konzentriert. Für meine Formenauswahl ziehe ich folgende Aspekte heran: 


 
	 Wie schnell lassen sich die Pralinenformen reinigen und polieren?

	 Wie gut und flexibel lassen sich die Pralinenformen schminken, d.h. mit Lebensmittelfarben optisch unterschiedlich gestalten?

	 Wie einfach sind die Pralinenformen zu gießen?

	 Wie gut lassen sich die fertigen Pralinen verpacken und verschicken?

	 Wie ist das Mundgefühl, wenn die Praline im Ganzen in den Mund genommen wird?



Bevor die Polycarbonatformen verwendet werden können, müssen sie in zwei Schritten poliert werden, damit sämtliche Unreinheiten, wie Schlieren, getrocknete Wassertropfen u. Ä. von der Oberfläche entfernt sind und die Pralinen später hochglänzend sind.

 
	Ausreiben der Mulden mit Watte und reinem Alkohol (Isopropanol) – etwas Alkohol auf einen Wattebausch sprühen und alle Mulden der Pralinenform damit auswischen.

	Alle Mulden der Pralinenform mit einem frischen Wattebausch gründlich nachpolieren.
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Handgegossene Pralinen können, bevor die Pralinenhülle aus temperierter Kuvertüre gegossen wird, farblich gestaltet – geschminkt – werden. Hierfür werden fettlösliche Lebensmittelfarben, die in Kakaobutter angerührt werden, verwendet. Die Lebensmittelfarben gibt es in Pulverform als reine Farben und als Metallicfarben in diversen Onlineshops. Nutzen Sie die unterschiedlichen Farben wie einen großen Tuschkasten und mischen Sie sich Ihre Lieblingsfarben selber an. Auf ca. 20 g geschmolzene Kakaobutter benötigen Sie ca. 1,5 g fettlösliche Lebensmittelfarbe, um ein schön deckendes Farbergebnis zu erhalten. Fertig gemischte Farben können Sie ebenfalls online erwerben.

 


 


 
Zum Schminken von Pralinen benötigen Sie: 


 
	 Kakaobutter

	 Fettlösliche Lebensmittelfarben

	 Pinsel

	 Einweghandschuhe

	 Infrarot-Thermometer



Die farbige Kakaobutter sollte beim Schminken nicht wärmer als 32 °C sein.

 


Das Gießen von Pralinenformen


Zum Gießen von Pralinenformen benötigen Sie: 


 
	 Polierte und geschminkte Pralinenformen

	 temperierte Kuvertüre, s. Kap. Temperieren

	 eine Schöpfkelle

	 einen flexiblen Spachtel zum Abstreifen überschüssiger Kuvertüre

	 einen Spachtel mit Griff als Klopfwerkzeug

	 ein leicht feuchtes Mikrofasertuch

	 Backpapier
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1. Die Pralinenform sicher mittig in der Hand halten.
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2. Alle Mulden mithilfe einer Kelle mit Kuvertüre füllen und die überschüssige Kuvertüre von der Form-Oberseite und den Seiten mithilfe des flexiblen Spachtels abstreifen.
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3. Luftbläschen in der Kuvertüre leicht rausklopfen.
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4. Pralinenform umdrehen, sicher mittig in der Hand halten und überschüssige Kuvertüre rausklopfen, um eine schön dünne Pralinenhülle zu erzeugen.
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5. Überschüssige Kuvertüre von der Form-Oberseite abstreifen.
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6. Die Pralinenform auf der Arbeitsplatte absetzen und die Oberseite der Pralinenform mit dem flexiblen Spachtel glatt abziehen.
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7. Die Ränder der Pralinenform mit dem feuchten Mikrofasertuch reinigen.
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8. Die Pralinenform mit den Öffnungen nach unten auf das Backpapier setzen, 3 Minuten ruhen lassen, bis die Kuvertüre am Rand der Pralinen anfängt seidig matt zu glänzen. Die Form umdrehen und die Kuvertüre aushärten lassen.





Hinweis: Es gibt viele Wege, wie man Pralinenformen polieren und gießen kann. Hier zeige ich meine Art des Gießens von Pralinen. Gewöhnt man es sich an, die Form sauber zu halten, so kann man die Form vier- bis fünfmal ohne sofortige Reinigung und aufwendiges Polieren weiterverwenden.

 


 


Pralinen verschließen
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1. Temperierte Kuvertüre auf die Pralinenform geben.
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2. Überschüssige Kuvertüre abstreichen, Ränder säubern und mit feuchtem Mikrofasertuch reinigen.
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3. Pralinen aus der Form befreien.











 
  SCHNITTPRALINEN UND TRÜFFEL

Schnittpralinen und handgemachte Trüffel zählen für mich zu den feinsten Pralinen, die man herstellen kann. Hier müssen die Ganachen so fest sein, dass man sie schneiden beziehungsweise aufdressieren und nach ausreichend Ruhezeit von Hand mit temperierter Kuvertüre überziehen kann. Sie müssen aber auch so zart und cremig sein, dass sie beim Genuss im Mund schön langsam und glatt schmelzen. Die Königsdisziplin …

 


 
Für die Herstellung von Schnittpralinen benötigen Sie: 


 
	 Alu-Vierkantprofile in verschiedenen Längen,

	 Backpapier,

	 Winkelpalette,

	 scharfes Messer,

	 Pralinengabel, 3-zackig.
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1. Für den Pralinenrahmen wird zunächst geschmolzene, untemperierte Kuvertüre mit einer Winkelpalette sehr dünn auf ein Backpapier gestrichen und anschließend der Rahmen gesetzt. Die dünne Kuvertüreschicht verhindert später beim Überziehen der Praline, dass der Pralinenkörper an der Pralinengabel kleben bleibt.
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2. Die Ganache wird bis zur Oberkante des Rahmens gefüllt und mithilfe der Winkelpalette glatt gezogen. Die Ganache muss nun mindestens 12 Stunden ruhen.
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3. Zum Schneiden der einzelnen Pralinenkörper wird zunächst der Rahmen vorsichtig von der Ganache-Platte entfernt und die Pralinen mithilfe eines Vierkantprofils angezeichnet. Das Scheiden der Praline erfolgt dann mit einem dünnen, scharfen Messer. Am besten zieht man hier die Klinge flach durch die Ganache oder das Nougat.
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4. Die fertig geschnittenen Pralinen werden mit etwas Abstand zueinander auf ein frisches Backpapier gesetzt. Nach einer Ruhezeit von 60 Minuten können die Schnittpralinen mit temperierter Kuvertüre überzogen werden.





Für die Herstellung von handgemachten Trüffeln benötigen Sie: 


 
	 einen stabilen Spritzbeutel,

	 Lochtüllen mit einem Durchmesser von 12 oder 15 mm,

	 Backpapier,

	 eine gedrehte Pralinengabel.



Die aufgeschlagene Trüffelmasse wird vorsichtig in einen stabilen Spritzbeutel gefüllt, um anschließend gleichmäßige Trüffel aufdressieren beziehungsweise aufspritzen zu können. Hier wird das Backpapier mit je einer kleinen Menge Ganache an den Ecken des Backblechs oder des Brettes fixiert. Die Trüffelkörper werden mit etwas Abstand zueinander auf das Backpapier aufdressiert. Wenn man mag, kann man die eventuell entstandenen Spitzen mit einer leicht feucht benetzen Fingerkuppe leicht eindrücken. Die Trüffelkörper benötigen mindestens 12 Stunden Ruhezeit, bevor sie mithilfe der gedrehten Pralinengabel mit temperierter Kuvertüre umhüllt und in Zutaten wie Kakao gewälzt werden können.







 
        DAS ÜBERZIEHEN VON SCHNITTPRALINEN UND TRÜFFELN
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1. Der Pralinenkörper wird mit dem Boden auf die temperierte Kuvertüre gesetzt, mit der Pralinengabel in die temperierte Kuvertüre getaucht (Praline dabei nicht umdrehen) und anschließend auf die Gabel genommen.
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2. Die getauchte Praline wird mithilfe der Pralinengabel mehrfach auf die Kuvertüreoberfläche getunkt, um überschüssige Kuvertüre abzuziehen und um eine schöndünne Pralinenhülle zu erhalten.
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3. Die Praline auf ein Backpapier absetzen. Durch die dünne Kuvertüreschicht am Boden der Praline rutscht die Praline von der Pralinengabel.
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1. Der Trüffelkörper wird mit der Spitze nach unten auf die temperierte Kuvertüre gesetzt, mit der gedrehten Pralinengabel in die temperierte Kuvertüre getaucht (Praline dabei nicht umdrehen) und anschließend auf die Gabel genommen.
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2. Die getauchte Praline wird mithilfe der Pralinengabel sehr vorsichtig mehrfach auf die Kuvertüre-oberfläche getunkt, um überschüssige Kuvertüre abzuziehen und um eine schön dünne Pralinenhülle zu erhalten. Hierbei sollten keine ruckartigen Bewegungen gemacht werden, damit sich der zarte Trüffelkörper nicht in die Pralinengabe reindrückt.
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3. Die Praline auf Kakao, Schneezucker, Fruchtpulver oder eine pudrige Zutat eigener Wahl setzen und mit der Zutat benetzen. Nach 5 Minuten Ruhezeit kann der fertige Trüffel vorsichtig abgesiebt werden.
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1. Zwei bis drei Hohlkugeln auf die Handoberfläche legen und etwas temperierte Kuvertüre auf die Hohlkugeln geben.
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2. Die Hohlkugeln mit beiden Händen mit der Kuvertüre benetzen.
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3. Die umhüllten Hohlkugeln entweder in eine pudrige Zutat setzen und hierin vorsichtig rollen oder auf ein Backpapier absetzen.











 
PRALINENFÜLLUNGEN

Folgende Füllungen werden in diesem Buch verwendet: 


 
	 klassische Ganache aus Kuvertüre, Sahne und Aromen,

	 Wasser-Ganache aus Kuvertüre und Wasser,

	 fruchtige Wasser-Ganache aus Fruchtpüree und Kuvertüre,

	 Nougats aus Nüssen beziehungsweise Kernen und Kuvertüre,

	 Pralinés aus karamellisierten Nüssen beziehungsweise Kernen und Kuvertüre,

	 schokoladige Karamelle,

	 pure Karamelle,

	 Gelees.



Ganache

Bei der Herstellung der Ganache, der Füllung der Praline aus Flüssigkeit in Form von Sahne, Wasser oder Fruchtpüree und Kuvertüre, geht es immer darum, die perfekte Emulsion der verwendeten Zutaten herzustellen. Bei der Herstellung von Ganachen werden daher die flüssige Kuvertüre sowie die weiteren Zutaten mit dem Pürierstab zusammengebracht. Es ist hier ratsam, die zimmerwarme Butter oder Fette wie Olivenöl stets zum Schluss in die fertige Emulsion einzubringen, um ein Brechen der Emulsion zu verhindern.

Ist die Emulsion der Ganache einmal gebrochen, kann sie durch schluckweise Zugabe von warmem Wasser, warmer Milch oder erwärmter Sahne und mithilfe des Pürierstabs wiederhergestellt werden.
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Nougat und Praline

Ein Nougat besteht aus gerösteten Nüssen beziehungsweise Kernen, die zu einer feinen Paste vermahlen werden, und Kuvertüre. Eine weitere Form des Nougats ist das Praline, welches aus karamellisierten Nüssen beziehungsweise Kernen hergestellt wird.

Ein Nougat oder ein Praline kann eine leicht crunchige Konsistenz erhalten, indem es etwas gröber vermahlen wird, oder es kann zartschmelzend sein, indem man es mehrere Stunden in der Conche (in einer Conchiermaschine) vermahlen lässt. Wann man sich für welchen Mahlgrad entscheidet, ist abhängig von dem persönlichen Geschmack. Pralinés bevorzuge ich etwas crunchiger, Nougats, wie Haselnussnougat, mag ich persönlich sehr zartschmelzend.

 


 
Karamell gelingsicher kochen

Es gibt mehrere Wege, Karamell zu kochen. Hier beschreibe ich die Variante, die ich in meiner Pralinenküche vorzugsweise nutze. Für das Kochen eines Karamells benötigen Sie: 


 
	 eine Stielkasserolle zum Erhitzen der zugesetzten Flüssigkeit (Sahne oder Fruchtpüree),

	 einen Kochtopf mit hohem Rand,

	 einen hitzebeständigen Kochlöffel mit langem Stiel,

	 Borstenpinsel und eine Tasse mit etwas Wasser,

	 eine Küchenwaage,

	 eine große Schüssel,

	 einen Pürierstab.



     Für das Kochen des Karamells werden zunächst alle Zutaten abgewogen und bereitgestellt:

 
	Die Sahne beziehungsweise das Fruchtgelee in der Stielkasserolle abwiegen, erhitzen und heiß bereitstellen.

	In den Kochtopf mit hohem Rand Zucker, Glukosesirup und etwas Wasser geben und aufkochen.

	Den Topfrand von eventuell vorhandenen Zuckerkörnern mit dem nassen Borstenpinsel befreien. 
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	Die entstandene Zuckerlösung so lange kochen lassen, bis kein Wasser mehr enthalten ist. Es ist dann kein Wasserdampf mehr zu sehen. 
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	Das Karamell bernsteinfarben karamellisieren lassen, von der Hitzequelle nehmen und portionsweise die heiße Flüssigkeit einrühren. 
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	Bei Karamell ohne Kuvertüre die Butter nach und nach mit dem Pürierstab einarbeiten und eine glatte Emulsion erzeugen.

	Bei Karamell mit Kuvertüre das Karamell etwas abkühlen lassen, über die feste Kuvertüre gießen und mit dem Pürierstab eine glatte Emulsion herstellen.



Hinweise: 


 
	 Während des Kochvorgangs wird das entstehende Karamell nicht gerührt.

	 Karamell niemals in einer Pfanne kochen. Wird die heiße Flüssigkeit auf das heiße Karamell gegossen, verdampft ein kleiner Teil der Flüssigkeit sofort und das Karamell schäumt auf. Durch die Verwendung eines Topfes mit hohem Rand wird die Verletzungsgefahr reduziert.

	 Töpfe, in denen Karamell gekocht wurde, lassen sich am einfachsten mit kaltem Wasser reinigen. Hierzu kaltes Wasser in den Topf füllen und stehen lassen. Der Zucker löst sich im Wasser, ein Schrubben des Topfes – egal, wie verbrannt er ist – ist nicht notwendig.







      Fruchtgelees

Fruchtgelees können zusammen mit einer Ganache in eine zweischichtige Praline gefüllt oder als pure Pralinenfüllung verwendet werden. Für das Kochen von Gelees benötigen Sie: 


 
	 einen Kochtopf mit hohem Rand,

	 einen Schneebesen,

	 eine Küchenwaage und eine Löffelwaage,

	 ein digitales Einstichthermometer.



Der Ablauf des Gelee-Kochens ist dabei immer gleich: 




	
1. Für das Fruchtpüree alle Zutaten wie folgt bereitstellen: 


 



 
	 Pektin mit Zucker (I) vermengen.

	 Zucker (II) und Glukosesirup zusammen in eine Schüssel abwiegen.

	 Zitronensäurelösung mit einer Löffelwaage abwiegen und bereitstellen.

	 Das Fruchtpüree in einen Topf geben.
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	2. Das Fruchtpüree leicht erwärmen und die Pektin-Zucker-Mischung mit einem Schneebesen vorsichtig unterrühren. 
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	3. Das Fruchtpüree aufkochen, die Zucker-Glukosesirup-Mischung in drei Portionen hinzugeben, unterrühren und aufkochen lassen. 
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	4. Das Fruchtpüree auf 106 °C aufkochen, von der Hitzequelle nehmen und die Zitronensäurelösung unterrühren. 
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	5. Das Gelee in eine Schüssel geben und abkühlen lassen. Hierbei das Gelee gelegentlich umrühren.

	6. Das abgekühlte Gelee durch ein Sieb streichen, um ein spritzfähiges Gelee zu erhalten.
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Hinweise: 


 
	 Wird das Gelee nicht auf 106 °C erhitzt, kann das Pektin nicht reagieren und ein Gelieren des Fruchtpürees ist nicht garantiert.

	 In diesem Buch sind ausschließlich Geleerezepturen für spritzfähige Gelees enthalten. Diese Rezepturen sind nicht für Schnittpralinen geeignet.









 
LAGERUNG UND VERPACKUNG

Lagerung

Kuvertüre und fertige Pralinen sollten zwischen 12 °C und maximal 18 °C bei konstanter Temperatur und geringer Luftfeuchtigkeit licht- und luftdicht gelagert werden. Kuvertüre nimmt schnell Gerüche aus der Umgebung an, daher sollte sie nicht zusammen mit duftintensiven Zutaten gelagert werden.

 


 
Verpackungen

Fertige Pralinen sollten in lichtundurchlässigen und luftdichten Verpackungen gelagert werden. Dies können spezielle Pralinen-Transportschachteln, luftdichte Clip-Boxen oder Pralinen-Geschenkschachteln sein.
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RESTEVERWERTUNG

Gelees, Nougats und Karamell lassen sich nicht in Kleinstmengen herstellen. Hier lohnt es sich, größere Portionen zu kochen beziehungsweise herzustellen, die überschüssigen Massen in Gläser zu füllen und im Kühlschrank oder in einem kühlen Raum aufzubewahren.

 


 
Aus überschüssiger, temperierter Kuvertüre können Sie … 


 
	 Bruchschokoladen mit diversen Toppings,

	 Trinkschokoladen am Stiel oder

	 Schokolollis



herstellen.

Aus übrig gebliebener Baiser-Masse können Sie kleine Tupfen auf Backpapier dressieren, im Ofen trocknen und statt Keks zum Kaffee reichen.

Marshmallow-Reste können Sie zum Beispiel als Topping auf einer Tarte au Citron oder als Topping auf einem Dessert verwenden.
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NÜTZLICHE BEZUGSQUELLEN

Chokumi – Onlineshop

https://www.chokumi.de; Pralinenkurse, Pralinenzubehör, Pralinenzutaten, Kuvertüren

Pralinenideen – Onlineshop

https://www.pralinenideen.de; Pralinenzubehör, Pralinenzutaten, Kuvertüren

Confis-Express – für Gewerbetreibende

https://www.confis-express.de

Jordan Olivenöl

https://www.jordanolivenoel.de; Olivenöl, kleine Korinthen, Essige, Balsamessige

Spirit of Spice

https://www.spirit-of-spice.de; Gewürze

JRE Genussnetz – https://jre-genussnetz.de

Schwarzwald-MISO

https://www.schwarzwald-miso.de; Miso

Johannes King Onlineshop

https://www.johannesking.de; Liebelei und Rosenaufstriche

BOS FOOD Onlineshop

https://www.bosfood.de; kulinarische Spezialitäten

Zeitler Feinkartonagen

https://www.zeitler-karton.de; Verpackungen

Awa Edle Verpackungen

https://awa-shop.de; Verpackungen

Walter Verpackungen

https://www.walter-verpackungen.de; Verpackungen





GLOSSAR

Auskristallisieren:

Aushärten von Kuvertüre.

Balsam-Reduktion:

Einreduktion von Balsamico-Essig.

Braune Butter:

Geklärte, gebräunte Butter mit nussigem Aroma.

Deckeln:

Verschließen von handgegossenen Pralinen mit einer Schicht temperierter Kuvertüre.

Dressieren:

Formgebung einer spritzfähigen Masse mithilfe eines Spritzbeutels.

Emulsion:

Vermengung von Fetten und Wasser, hier Kuvertüre und Sahne bzw. Wasser/Fruchtpüree.

Ganache:

Bezeichnung der Pralinenfüllung, bestehend aus Kuvertüre und Sahne.

Homogenisieren:

Gleichmäßiges Verbinden von Fetten und Flüssigkeiten, hier Kuvertüre und Sahne bzw. Wasser/Fruchtpüree zu einer glatten Masse.

Invertzucker / Glukosesirup / Dextrose / Sorbitol:

Zuckerarten mit unterschiedlichem Süßungsgrad zur Haltbarmachung von Ganachen sowie Verhinderung 
von Auskristallisieren des Zuckers der Kuvertüre in säurehaltigen Pralinen oder des Karamells während der Lagerung.

Kokosfett, raffiniert:

Geschmacks- und geruchsneutrales Pflanzenfett.

Kuvertüre (dunkle Kuvertüre):

Bestehend aus Kakaomasse, Zucker und Kakaobutter (dunkle Kuvertüre) sowie Lecithin und Vanille. Eine Zugabe von Fremdfetten ist nicht erlaubt.

Matcha:

Gemahlener grüner Tee.

Miso:

Japanische Gewürzpaste.

Nougat:

Geröstete Nüsse oder Kerne, fein vermahlen, vermengt mit geschmolzener Kuvertüre.

Pektin Jaune:

Geliermittel, vegan.

Praliné:

Karamellisierte Nüsse oder Kerne, fein vermahlen, vermengt mit geschmolzener Kuvertüre.

Schminken:

Farbliche Gestaltung von Pralinen mit farbiger Kakaobutter.

Schokolade (dunkle Schokolade):

Bestehend aus Kakaomasse, Zucker und Kakaobutter (dunkle Kuvertüre), Lecithin und Vanille sowie max. 5 % Fremdfetten, z. B. Pflanzenfett.

Temperieren:

Temperieren, auch Vorkristallisieren genannt, ist die Behandlung von geschmolzener Kuvertüre, um handwerklich beste Pralinen mit einer knackigen Hülle, einem guten Schmelz und einer feinen Optik herstellen zu können.

Tonka / Tonkabohne:

Mandelförmige Saat des Tonkabohnen-Baums, nach Bittermandel und Vanille duftend. Aufgrund des hohen Cumaringehalts der Saat wird empfohlen das Gewürz nur sparsam in der Küche einzusetzen.

Wasser-Ganache:

Bezeichnung der Pralinenfüllung, bestehend aus Kuvertüre und Wasser bzw. Kuvertüre und Fruchtpüree.

Wattleseed:

Akaziensamen, mit süßlichem Aroma, leicht nussig, nach Kakao und Kaffee duftend.

Weinsäure / Zitronensäure:

Säuerungsmittel zur Herstellung von Fruchtgelees.

Wermut:

Likörwein.

Yuzu:

Japanische Zitrusfrucht mit Mandarinen- und Limettenaromen.
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REZEPTREGISTER A – Z

Apfel-Sellerie-Praline



Baiser auf Bergamotten-Ganache

Balsam-Praline

Balsam-Reduktion, Purity mit

Bergamotten-Ganache, Baiser auf

Bierkaramell pur

Braune-Butter-Praline, Macis-



Cassis-Praline mit Tasmanischem Pfeffer

Champagner-Trüffel



Duja, Pekannuss-

Dunkle Rosen-Eier



Earl-Grey-Praline

Eierlikör-Praline, Helle

Erdbeer-Joghurt-Herzen

Estragon-Praline



Fruchtige Wermut-Praline



Gebrannte-Mandel-Nougat

Gewürz-Karamell

Grand-Marnier-Marzipan



Haselnussnougat-Eier

Helle Eierlikör-Praline

Himbeere, Rote Paprika mit

Himbeere-Thymian-Praline, Rote-Bete-

Himbeer-Praline mit Rosmarin-Infusion

Honey-Lemon-Praline



Intense-Herzen



Joghurt-Herzen, Erdbeer-



Kaffee-Karamell-Praline

Karamell pur, Salz-

Karamell, Gewürz-

Karamell-, Kaffee-Praline mit

Karamell, Limetten-

Karamell, Schokoladiges Sojasaucen-

Kardamom-Praline

Kirsch-Praline nach Andy Vorbusch, Melasse-

Knoblauch, Schwarzer

Knusperboden, Pinienkern-Praline mit



Lakritz-Praline mit Sanddorn, Nordische

Lapsang-Souchong-Praline

Lemon-Praline, Honey-

Limetten-Karamell



Macis-braune-Butter-Praline

Mandarine, Matcha-Praline mit

Mandel-Nougat, Gebrannte-

Mandelnougat, Rauchiges

Maracuja-Vanille-Herzen

 
Marshmallow, Zitronenpraliné mit

Marzipan, Grand-Marnier-

Matcha-Praline mit Mandarine

Melasse-Kirsch-Praline nach Andy Vorbusch

Milchcreme-, Würzige Praline mit



Nordische Lakritz-Praline mit Sanddorn

Nougat, Gebrannte-Mandel-



Olivenöl-Praline



Palet d’Or

Paprika mit Himbeere, Rote

Pekannuss-Duja

Pfeffer, Cassis-Praline mit Tasmanischem

Pinienkern-Praline mit Knusperboden

Praline nach Sacher-Art

Purity mit Balsam-Reduktion



Rauchiges Mandelnougat

Rosen-Eier, Dunkle

Rosmarin-Infusion, Himbeer-Praline mit

Rote Paprika mit Himbeere

Rote-Bete-Himbeere-Thymian-Praline

Rumrosinen-Praline

 


Sacher-Art, Praline nach

Salzkaramell pur

Sanddorn, Nordische Lakritz-Praline mit

Schokoladiges Sojasaucen-Karamell

Schwarzer Knoblauch

Sellerie-Praline, Apfel-

Smoky Banana

Sojasaucen-Karamell, Schokoladiges



Thymian-Praline, Rote-Bete-Himbeere-

Tonka-Praline

Trüffel, Champagner-

Trüffel, Vanille-



Vanille-Herzen, Maracuja-

Vanille-Trüffel



Wattleseed-Praline

Wermut-Praline, Fruchtige

Whisky-Praline

Würzige Milchcreme-Praline



Yuzu-Miso-Praline



Zimt-Praline

Zitronenpraline mit Marshmallow








BRINGEN SIE SCHOKOLADE IN IHRE SCHÖNSTE FORM!
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Die Autorin

Nele Marike Eble, Jahrgang 1980, ist eine Quereinsteigerin. Bis sie im Spätsommer 2011 die Pralinenherstellung für sich entdeckte, befasste sich die ausgebildete Technikerin für Informatik mit komplexen IT-Konzepten. Mit den ersten feinen Kreationen aber war es um sie geschehen und mit ihrem Streben nach Perfektion, ihrer Beharrlichkeit und unbändigen Leidenschaft für Schokolade schlug sie einen völlig neuen Weg ein.

Ihre Karriere als Selfmade-Chocolatière begann mit dem gut besuchten Blog »Pralinenwahnsinn« und entwickelte sich vier Jahre später zu einer hochprofessionellen Pralinenschule. Sehr schnell wurden ihre umfangreichen Kenntnisse von Spitzengastronomen und Kollegen geschätzt und in Anspruch genommen. Heute ist Nele nicht nur Inhaberin der beliebten Unternehmenswelt von Chokumi, sie ist ebenfalls eine von nur 27 zertifizierten Schokoladen-Sommeliers, die es aktuell in Deutschland gibt. Eine Ehre und Auszeichnung, welche nur nach erfolgreich bestandener Fortbildung von der Akademie Deutsches Bäckerhandwerk Weinheim e. V. (Bundesakademie aller Bäckerverbände) in Kooperation mit den Schokoladen-Experten von Barry Callebaut verliehen wird. Des Weiteren ist Nele Mitglied des Genussnetzes der Jeunes Restaurateurs, einer Elite-Vereinigung junger Gastronomen auf Spitzenniveau.

Nele Marike Eble lebt und arbeitet in Braunschweig und ist im Dienste der Praline auch deutschlandweit unterwegs.

 


 
Der Fotograf

Ydo Sol, geboren 1960 in den Niederlanden, ist selbstständiger Fotograf. Als Sohn eines Designers hat er schon früh seine Liebe zur bildgebenden Kunst entdeckt. In Deutschland absolvierte er ein Studium für Gestaltung mit dem Schwerpunkt Fotografie an der Fachhochschule Bielefeld. Seine Arbeit als selbstständiger Fotograf begann er zunächst in einem eigenen kleinen Studio mit Aufträgen für Bertelsmann, Miele, Stern, Spiegel und andere Zeitschriften. Dass in den 1990er Jahren erste Aufträge aus dem Bereich der Hotelfotografie folgten, war für den leidenschaftlichen Hobby-Koch der Beginn seiner Karriere als weltweit anerkannter Fotograf für Food- und Hotel-Magazine. Ydo Sol lebt seine Arbeit mit Leidenschaft. Mit handwerklicher Perfektion und einem hohen künstlerischen Anspruch fängt er besondere Augenblicke ein, zeigt in seinen einfühlsamen Portraits die Seele von Menschen und macht Gegenstände in ihrer ganz eigenen Ästhetik sichtbar. Ydo Sol lebt und arbeitet in Gütersloh.



 


Vielen Dank an

Hering Berlin (Geschirr, Seiten: Cover, Bild 1, Bild 2, Bild 3); Motel a Miio (handbemalte Keramik, Seiten Bild 4, Bild 5, Bild 6, Bild 7); Cacao Barry (Kuvertüreproben und fachliche Beratung); Felchlin (Kuvertüreproben); Pralinenideen (Pralinenformen); Annika Ucke (Foto-Assistenz); The Chefs Stories









 

Antonia Wien, geboren 1976, ist als Tochter einer Restaurant-Kritikerin mit dem Thema Food aufgewachsen. Die studierte Literatur- und Musikwissenschaftlerin ist immer auf der Suche nach dem perfekten Genuss, kocht selber leidenschaftlich gerne, liebt gutes Essen und schreibt seit über 20 Jahren darüber. 7 Jahre hat sie als Verlegerin einen eigenen Restaurant-Führer für Hamburg herausgebracht (Hamburg Genießen von 7bis7), schreibt seit 1998 als freie Food-Journalistin und Autorin Kolumnen, Restaurant-Kritiken und Reiseberichte, seit 2016 regelmäßig für DER FEINSCHMECKER, FOODIE oder GOURMET TRAVELLER. Sie lebt und arbeitet südlich von Hamburg.

 


 
Andy Vorbusch, geboren 1977 in Hamburg, ist einer der besten und bekanntesten Patissiers Deutschlands. In seiner beruflichen Laufbahn durchläuft Andy Vorbusch u. a. Stationen bei Cornelia Poletto, die Patisserie vom Süllberg unter Leitung von Stefan Frank und die Patisserie im 3-Sterne-Restaurant »Vendôme« unter der Leitung von Joachim Wissler. Andy gilt neben Rene Frank und Christian Hümbs als Vorreiter der deutschen Patisserie-Szene, deren Ideen und Kreationen prägend waren und sind. Seit 2015 arbeitet Andy Vorbusch in der Schweiz, aktuell als Spitzen-Patissier im Restautant Memories unter der Leitung von Sven Wassmer im Grand Resort Bad Ragaz.



       		         			       				Haben Sie Lust gleich weiterzulesen? Dann lassen Sie sich von unseren Lesetipps inspirieren.
     			
       			              				      					Viktoria Fuchs       					
       					Fuchsteufelswild                
       					Das Wildkochbuch 					    					    										    					          [image: Cover]       										    										
	    					    										[image: Kostenlos reinlesen]    					
   					Kostenlos reinlesen  					  										    						Bereits in der sechsten Generation führt Viktoria Fuchs zusammen mit ihrer Schwester Kristin das Romantik Hotel & Restaurant Spielweg im Schwarzwald. Als sie das Traditionsrestaurant mit Hotel übernommen haben, waren beide erst Anfang 20. Viktoria ist für die Küche zuständig und hat es in kurzer Zeit geschafft viel frischen Wind in die weithin bekannte Wildküche ihres Vaters Karl-Josef zu bringen. Mit Einflüssen aus der internationalen Küche, zeigt sie ein völlig neues Gesicht der Wildküche. Auf ihrer Speisekarte stehen Wildschwein Dim Sum, Wildschweinrücken mit Haselnuss-Panade oder Wildblutwurst mit gegrillter Jakobsmuschel. Viktoria Fuchs kocht kreativ, kosmopolitisch und regional – ihre Leidenschaft gilt lokalen Produkten, denen sie mit nah- und fernöstlichen Zutaten einen einzigartigen Twist verleiht. Unangestrengt und herzlich-fröhlich ist ihr Kochstil, genau wie sie selbst. Geerdet, aber auch wildstyle, so kann man ihre Kochkunst bezeichnen – fuchsteufelswild!

Ausgezeichnet mit dem Deutschen Kochbuchpreis Gold
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Die Aromengruppen
der Schokolade = erq[ig

E wie erdig

Diese Aromengruppe beinhaltet sehr verschiedene warme Noten, die an Nisse
(z. B. Walnuss oder Haselnuss) erinnern, aber auch Assoziationen von Oliven,

Gras, Erde, Holz, Miso oder Kardamom wecken kénnen.

Olive: Olivendl-Praline
Kaffee: Kaffee-Karamell-Praline
Milch: Wirzige Milchcreme

Mandeln: Rauchiges Mandelnougat

Kardamom: Kardamom-Praline
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M wie Melasse

Diese Aromengruppe steht fir eine dunkle kraftige SiBe, die Noten erinnern
an gedédrrte rote Friichte, Whisky, Rum, Wein oder dunkle Zuckerarten. Des-

halb passen Kombinationen mit Wermut oder Rosinen besonders gut.

Fruchtige Wermut-Praline
Rumrosinen-Pralinen
Balsam-Pralinen
Nordische Sanddorn-Lakritz-Pralinen
sse: Melasse-Kirsch-Praline nach Andy Vorbusch
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Tiefe warme Noten von Kakaobohnen, Kakaopulver oder saftigen Brownies

bringt diese Aromengruppe hervor, fiir deren Rezepte ich sie mit brauner

Butter oder Banane kombiniere.

= & Smoky Banana
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VERLAGSGRUPPE

RANDOM HOUSE
BERTELSMANN.

NUTZEN & GEWINNEN!

Bestellen Sie unseren Newsletter und erhalten
Sie exklusive Informationen Gber:

* Neuerscheinungen, Bestseller & Lesetipps
« attraktive Gewinnspiele & Aktionen
« tolle Preisaktionen & Schnédppchen

UNTER ALLEN NEWSLETTER-NEUANMELDUNGEN
VERLOSEN WIR MONATLICH LESESTOFF!

Jetzt anmelden
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