‘v!---!

Anne Wilson

Y erfiibrerische
=2 PRALINEN |
Y| & TRUFFELMG




Nitzliche Hinweise

Fur Anfanger Fur weniger erfahrene Koche Fur erfahrene Koche
“E ”E 1;5 1;5 “E “E

Es gelten die ublichen Mafle in Gramm und Liter. Nur ausnahmsweise wird die MaBeinheit Becher -

mit emnem Fassungsvermogen von 250 ml - verwandt. Die in den Rezepten verwendeten Eier wiegen

durchschnittlich 60 g. Die Dosengrofien sind ber jedem Hersteller verschieden,
verwenden Sie daher die GroRe, die der im Rezept angegebenen am nichsten kommt,
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VERFUHRERISCHE PRALINEN UND TRUFFEL

Verfiihrerische Pralinen

und Triiffel

iiffigkeiten und Pralinen sind weltweit be-

licbt, und ihre Herstellung macht fast genau

so viel Freude wie thr Genuff. Wir stellen
Thnen hier einige der wundervollsten Rezepte vor
— von einfachen Naschereien fiir Anfinger bis zu
komplizierteren Kontekten fiir Experten.

Sufigkeiten:
Grundlagen

Zur erfolgreichen Herstellung,
von Siiligkeiten miissen be-
stimmte Regeln beachter wer-
den. Wenn Sie die Rezepte
genau ausfithren, werden Sie
Ihre Freude haben. Lesen Sie
also das Rezepr zuerst durch,
und stellen Sie dann Zubehor
und Zutaten zusammen. Sie
erhalten zusitzlich Hinweise,
wie Sie die fertigen Siifigkei-

{

ten richtig aufbewahren. Da
die Kochtemperaturen von
Zuckersirup sehr hoch sind,
miissen Sie besonders vorsich-
tig sein. Riihren Sie heifie
Mixturen behutsam mit ei-
nem Holzléttel und vermeiden
Sie unbedinge Sprirzer. Stellen
Sie den Topt anschlicRend auf
ein Holzbrett oder eine hirze-
bestindige Fliche. Berithren
Sie den Topf auf keinen Fall
und tauchen Sie auch nichr
den Finger in den Sirup,

Halten Sie das Zucker-
thermometer in den

kochenden Zuckersirup.

denn fliissiger Zucker ist
extrem heifl? (siche Hinweis
auf der nichsten Seire).

Zubehor

Verwenden Sie einen schwe-
ren Topf. méglichst in der im
Rezept angegebenen Grific.
Ein Zuckerthermometer ist
ein wichtiges Instrument, da
es Aufschluf iiber den Zu-
stand des Sirups gibt. Achten
Sie beim Kauf auf eine grofle,
leicht lesbare Skala.

Ein Holzlotfel mit langem
Stiel leitet keine Hirze und ist
immer noch das beste Gerit

Sirup, weicher Bal;qm({: Der Zucker Lifst

sich zu einem weichen Ball formen.
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Harter Ballgrad: Der Zucker bildet einen
Sesten Ball, der seine Form beibehilr.

VERFUHRERISCHE PRALINEN UND TROFFEL

zum Riihren weicher
Massen. Fiir manche Rezepre
ist ein elekurischer Mixer
erforderlich.

Eine grofle Marmorplatte
eignet sich schr gut fiir die
Arbeit mit heiffen Massen,
wie sie z.B. fiir die Herstellung
von Fondants oder hartem
Zuckerwerk (wie Bonbons)
erforderlich ist.

Das hier im Buch angegebe-
ne Zubehor ist leicht in Kaut-
hausern und Fachgeschiiften
tiir Haushalts- und Kondito-

reiwaren zu bekommen.

Zuckersirup
herstellen

Viele Rezepte beginnen mit
dem Kochen von Zucker-
sirup, wobei die genaue
Betolgung des Rezepts ganz
wichtig ist. Hier einige
einfache Regeln zur erfolg-
reichen Herstellung von
Zuckersirup:

¢ Bevor die Zuckermasse
zum Kochen kommt, mufl
sich der gesamte Zucker
aufgelost haben.

¢ Halten Sie die Topfinnen-

seiten von Zuckerkristallen

, sofort vom Herd nehmen.

frei, indem Sie sie mit einem
in heifles Wasser getauchten
Backpinsel abwischen. Denn
in den Sirup fallende Kristal-
le kénnen diesen zum Aus-
kristallisieren bringen.

¢ Riihren Sie nicht in der \
kochenden Masse, es sei
denn, das Rezeprt verlangt es.
¢ Kochen Sie den Sirup bis
zur erforderlichen Tempera-
tur, und nehmen Sie ihn
dann sofort vom Herd.

Zuckersirup

testen

Die Siruptemperatur kann
auf zweierlei Weise festge-
stellt werden:

Das Zuckerthermometer:
Das in heiffern Wasser er-
wirmte Thermometer wird
mit dem Kolben nach unten
ganz in den Sirup gesteckt,
sobald dieser zu kochen be-
ginnt. Ist die gewiinschte Tem-
peratur erreicht, den Topt

Dic Fingerprobe: Tauchen
Sie einen holzernen Teeloffel
(moglichst mit langem Stiel)
in den kochenden Sirup und
entnehmen Sie eine kleine
Menge, die Sie in ein Gefif§
mit Eiswasser tauchen.
Drehen Sie den Sirup im
Wasser zwischen Zeigefinger
und Daumen zu einem
Billchen.

¢ Der lange Fadengrad:
Die Temperatur betrigt

105 °C. Es bildet sich ein
sehr elastischer Faden
zwischen den Fingern.

¢ Der weiche Ballgrad:

Dic Temperatur betrigr

115 °C. Es bildet sich ein
weicher, zwischen den
Fingern formbarer Ball.

¢ Der harte Ballgrad:

Die Temperatur betrigt

122 °C. Es bildet sich ein
fester, formstabiler Ball.

¢ Der schwache Bruchgrad:
Die Temperatur betrigt

138 °C. Es bilden sich

Hinweis: Falls Sie sich verbrennen, halten Sie die Seelle
sofort unter kaltes Wasser und entfernen Sie den Sirup.
Tauchen Sie die Stelle 10 Minuten in kaltes Wasser.

Schwacher Bruchgrad: Fs bilden sich harte,
aber noch klebrige Kliimpchen oder Fiiden.

Harter Bruchgrad: In diesem Stadium ist
der Zucker bart und sehy briichig.
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brichige, aber noch klebrige
Fiden oder Kliimpchen.

¢ Der harte Bruchgrad:
Die Temperatur betrigr

154 °C. Es bilden sich schr
harte. briichige Fiden oder
Klimpchen. Nach diesem
Stadium ist die Mixtur fiir
eine Fingerprobe zu heifs.

Schokolade:
Grundlagen
Schokolade stammit von der
Kakaobohne. Der Weg vom
tropischen Kakaobaum zur
Schokoladentafel ist lang, Die
Bohnen werden geréstet, zer-
kleinert und das Innere zu
einer fettigen Masse vermah-
len. dem sogenannren Kakao-
brei. Durch Pressen dieser Ka-
kaomasse werden die Kakao-
butrer (die der Schokolade
ihren feinen Geschmack und
ihre Schmelzeigenschaft ver-
leihr) sowie der Kakaokuchen.
das Kakaopulver, gewonnen.
Je linger die Kakaomasse
geprefit wird, desto besser und
weicher der Geschmack.
Wenn Sie sich unsere Rezepte
anschen, werden Sie bemer-
ken, daf wir jeweils die zu

verwendende Schokoladenart
angeben: nicht nur weile.
Zartbitter oder Vollmilch-
schokolade. sondern auch

| Kuvertitre, Schokoladentrop-

fen oder Blockschokolade.

Je nach Zweck unterscheiden
sich die Schokoladenarten;
einige sind am besten zum
Essen geeignet, andere cher
tiirs Kochen und Backen. Im
tolgenden erkliren wir die
von uns verwendeten:

¢ Kuvertiire: Sie lifsc sich am
besten verarbeiten, da sie
cinen sehr hohen Anreil an
Kakaoburtter enthilt und bei
Zimmertemperatur fest wird.
Sie ist bestens zum Eincau-
chen und Uberzichen geeig-
net. Nehmen Sie aus Quali-
dats- und Geschmacksgriin-
den cine gute Marke.

Die Schokoladentropfen sind
der Kuvertiire zuzurechnen.
¢ Blockschokolade: Sie ist
bestens fiir Kuchen, SofSen,
Glasuren etc. gecignert und
hat einen guten, vollen
Geschmack.

¢ Zartbitterschokolade:

Sie verfiigt tiber einen hohen
Kakaobuttergehalr und iiber

gerade so viel Zucker, daff sie
gut schmeck.

¢ Vollmilchschokolade: Sie
eignet sich besser zum Verzehr
als zum Kochen, da sie viel
Zucker. ca. 50 %, sowie Milch
und Kakaomasse enthiile.

¢ Weile Schokolade: Sie ist
zur Verarbeitung am wenig-
sten geeignet, gibt aber den
iibrigen Zuraten cinen beson-
deren Geschmack und eine
andere Farbe. Sie wird aus
Kakaobutter hergestellt. ent-
hilt jedoch keine Kakaomasse
mehr und wird nichr so fest
wie die tibrigen Arten.

Zubehor

Alles tiir die tolgenden Rezep-
te ertorderliche Zubehor ist
leicht in Kauthiusern und
Fachgeschiiften fiir Haus-
halts- und Konditoreiwaren
zu bekommen.

¢ Eine Spritztiite wird oft be-
notigt und kann einfach und
schnell selbst gemachr werden:
Schneiden Sie ein 25 cm
grofies, quadracisches Stiick
starkes Pergamentpapier
zurecht und falten Sie es zu
einem Dreieck zusammen.

Fiir die Schokoladenglasur: Mit zwei Gabeln
das Gebiick in die Schokolade eintauchen.
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Das Geback aus der fliissigen Schokolade heraus-
heben und abtropfen lassen,
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Fiir die I’mlmnm: Streichen Sie sorgfiltig

das Innere mit Schokolade aus.

Rollen Sie eine Ecke der kiir-
zeren Seiten nach innen zur
Mitee und befestigen Sie sie.
Wickeln Sie die andere Fcke
auflen herum und befestigen
Sie auch diese. Fiillen Sie jetzt
fliissige Schokolade hinein,
falten Sie den oberen Teil der
Tiite zusammen und rollen
Sie ithn nach unten. Mir einer
Schere schneiden Sie die Spit-
ze der Tiite zur gewiinschren

Oﬁnung auf.
Mit Schokolade

arbeiten

Vor dem Schmelzen der
Schokolade wird der Block in
kleinere Stiicke geschnitten.
Datiir benérigen Sie ein gro-
es Kiichenmesser mit
trockener Schneidfliche. Bei
warmem Wetter legen Sie die
Schokolade kurz zuvor in den
Kiihlschrank. Am besten eig-
net sich fiir Ihre Arbeit ein
kihler, Raum. Schmelzen Sie
Schokolade nie direke auf
dem Feuer, sonst brennr sie
an. Sie sollte langsam
schmelzen. Dazu eignet sich
das Wasserbad. wofiir Sie eine

feuerfeste Schiissel benorigen.
die Sie in einen grofleren, mic
siedendem Wasser gefiillien
Topf stellen. Sic konnen auch
einen Wasserbadtopf verwen-
den. Riihren Sie, bis die
Schokolade geschmolzen und
ganz glare ist. Danach bewe-
gen Sie die Masse ab und zu,
damit sich die Obertliche
nicht abkiihlt. Gelangr wih-
rend des Schmelzvorgangs
Wasser in den Topf. wird die

| Masse .greifenc, also hart und

nicht mehr bearbeitbar wer-
den. Werfen Sie sie weg und
beginnen Sie von neuem.
Zum Schmelzen kann auch
die Mikrowelle benutze wer-
den. Geben Sie nur kurze

Hitzeimpulse. damit es nicht

zur Uberhi(zung und da-
durch zum Anbrennen der
Schokolade kommt.
Geschmolzene Schokolade
kann vielfiltig verwendet
werden. Sie kénnen Niisse
oder andere Zutaten ein-
tauchen und so eine reiche
Auswahl an Naschwerk her-
steflen. Benutzen Sic 7wei
Gabeln zum Fintauchen der

Zum Verschliefien den Innenrand mit Schokola-
de umspritzen und eine Schokoladenscheibe

darauf setzen.

jeweiligen Zutat, heben Sie
sie wieder heraus und lassen
Sie die iiberschiissige Schoko-
lade abtropten: legen Sie das
Ganze dann auf die zum
[rocknen vorgeschene Fliche.
Zur Herstellung von schr
feinen Pralinen werden Alu-
oder Papierpralinenformchen
sorgfiltig mit einem kleinen,
in geschmolzene Schokolade
getauchten Pinsel ausgestri-
chen und zum Festwerden
umgedreht auf ein Kuchen-
gitter gelegt. Erkalter konnen
sie dann gefiille und aus der
Form gestiirzt werden.

Aufbewahrung
Unverarbeitete Schokola-
de sollte an einem trocke-
nen Platz von ca. 16 °C
aufbewahrt werden. Wird
Schokolade zu warm gela-
ert, entwickelt sie eine
eine weifle Zuckerschichr
auf der Oberfliche. Wik-
keln Sie angebrochene
Schokolade in Folie oder
Plastik und lagern Sie sie
etrennt von anderen
ahrungsmirteln.
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Omas Lieblingsrezepte

-riger Nuf3krokant haben Generationen von

Fondants, Honigwaben, Karamellen und knusp

Kindern (und Erwachsenen) begeistert. Heute

helfen uns Kiihlschriinke und Kiichenmaschinen,
diese Rezepte einfach und schnell zu realisieren,
und doch machrt es noch immer Spafi, nach aleer
Art einen Kochléftel zu schwingen.

Beschwipste
Weichkaramellen

Vorbereitungszeit:
10 Min.
Kochzeit:
25 Min.
Ergibt 36 Stiick

“E ”E
140 g Sultarunen
2 EL Rum
750 g Zucker
2 EL Glukosesirup

250 ml Milch
90 g Burter

1 Bestreichen Sie cin quadra-
tisches, 20 cm grofies Backblech
mit zerlassener Butter oder Ol
Den Boden und die Seiten mit
Pergamentpapier auslegen und
eindlen.

2 Die Sultaninen mit dem Rum
vermischen und zur Seite stellen.
3 Den Zucker, Glukosesirup und
die Milch in einen grofien,
schweren Topf geben. Bei mitt-

lerer Hirze (ohne zu kochen)

rithren, bis sich der Zudker

- vollstindig autgelost hae. Die

Zuckerkristalle an der Topf-
INNENSEIte mit einem nassen
Backpinsel abwischen. Dic
Masse autkochen lassen, die
Temperatur etwas reduzieren
und alles ungefihr 20 Min.
ohne Rihren kochen, bzw. bis
cine tecloffelgroRe. in Fiswasser
getauchte Mischung den wei-
chen Ballgrad crreiche (s. S. 3),
bzw. bis ein Zuckerthermo-
meter die Temperatur von

115 °C anzeig (5. S. 3). Jetze
den Topf sofort vom Herd
nechmen.

4 Ohne umzuriihren, die Bue-
ter dazugeben und alles 5 Min.
stchen lassen. Dann die Rum-
Sultaninen hinzufugen und
kriftig verriihren, bis cine
dicke, cremige Masse entsteht.
Diese in die vorbereitete Back-
form fiillen, die Masse abkiih-
len lassen und, wenn erkalter,
in kleine Warfel schneiden.
Autbewahrung: in einem
lufidichten Behiilter, kithl und
dunkel, bis zu 1 Woche.

OMAS LIEBLINGSREZEPTE

Van links oben im Ubrzeigersnn: Turkische Wonme (S. 8),
Beschuipste Weichkaramellen und Horigwaben (S. 9)
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I_}'urhsrhe Wonne: Geben Sie Schalen, Saft, Zucker

und Wasser in einen Topf-

2. Dre Zuckerkristalle mit einem nassen Backpinsel
von der Topfinnenseite abwischen

Tiirkische Wonne

Vorbereitungszeit:
30 Min. + iiber Nacht
fest werden lassen

Kochzess:
20 Min.

Ergibt 50 Stiick
"E ”E

1 Schale exner mustelgrofien
Zitrone

1 Schale einer mittelgrofien
Orange

60 mi Orangensaft

2 EL Zitronensaft

750 g extrafeiner Zucker

125 ml Wasser

2 EL Gelatine

250 mi Wasser, zusdszlich

100 g Stiirkemehl

34 Tropfen Orangen- oder
Rosenwasser

100 g Puderzucker
rote Speisefarbe

I Legen Sie den Boden und die
Seiten ciner tiefen, quadra-
tischen, 17 ¢m groflen Back-
form mit Alufolie aus, wobei
die Rander iiberhingen. Die

8

Folie mit zerlassener Buteer
oder Ol einpinscln.

2 Alle weiflen Hiute von der
Zitronen- und Orangenschale
entternen. Schalen, Saft. Zuk-
ker und Wasser in einen gro-

| Ben, schweren Topf gehen. Den

Inhalt bei mittlerer Hitze (ohne
zu kochen) rithren, bis sich der
Zucker ganz autgelisst hat. Die
Zuckerkristalle mit einem nas-
sen Backpinsel von der Topfin-
nenseite abwischen. Alles auf-
kochen lassen, die Temperatue
etwas reduzieren und das
Ganze ohne zu rithren 5 Min.
weiterkochen lassen, bzw. bis
eine teeloffelgrofle, in Eiswasser
getauchte Mischung den lan-
gen Fadengrad (siche S. 3) an-
zeigt, bew. bis bei Verwendung
eines Zuckerthermometers die
Temperatur von 105 °C (siche
S. 3) erreichu ist. Sofort vom
Herd nehmen.

| 3 Dic Gelatine mit 125 ml

Wasser in eine kleine Glas-
schiissel geben und uber hei-
Rem Wasser riihren, bis sie sich
aufgelost har. In einer anderen
kleinen Schiissel das Seirke-
mehl mic den restlichen 125 ml
Wasser glaterithren,

4 Die Gelatine und das Stirke-
mehlgemisch zum Zuckersirup
gicBlen. Bei mirderer Hitze
rithren, bis die Mixtur kocht
und sich klare. Das Rosenwas-
ser und einige Tropfen der ro-
ten Speisefarbe hineingeben.

5 Das Gemisch in die vorbe-
reitete Form fitllen, die Ober-
fliche glitten und iiber Nache
im Kiihlschrank stehen lassen.
Heben Sie dann die harr ge-
wordene Masse mir der Alufo-
lie heraus und entfernen Sie
diese vorsichtig. Die Masse mit
einem scharfen Messer in Qua-
drate schneiden und in Puder-
zucker wilzen.

Aufbewahrung; ewischen
Lagen von Pergamentpapier in
einem lufidichten Behaleer.

Tiwe

Extrateiner Zucker (Streu-
zucker) ist ein Zucker, der
sich beim Mischen und
Backen schr schnell auflist.
Er eignet sich auch ausge-
zeichner flir Schaumgv:ﬁiick.
Mit weichem braunem
Zucker kann eine zihweiche

Konsistenz erreicht werden.

OMAs LIEBLINGSREZEPTE

3. Fiigen Sie dem Zuckersirup die Gelatine und die

Starkemehlmuschung hinzu,

4. Die Mischung in die vorbereitete Backform sethen,
fest werden bassen und dann in kleme Wiirfel schneiden.

Honigwaben

Vorbereitungszeis:
10 Min. + 1v2 Sid.
fest werden lassen
Kochzesr:
23 Min.
Ergibs etwa 28 Stiick

”E ‘SE
450 g Zucker
60 ml Glukosesirup

125 ml Wasser
2 TL Natron

1 Legen Sie den Boden und die
Seiten einer 27 x 18 cm grofien
Backform mit Alufolie aus und
hestreichen Sie diese mit
zerlassener Burter oder Ol

2 Den Zucker, Glukosesirup
und das Wasser in einen
grofien, schweren Topf geben.
Bei mirtlerer Hitze (ohne zu
kochen) rithren, bis sich der
Zucker ganz aufgelost hat. Mic
einem nassen Backpinsel die
Zuckerkristalle von der Topf-
innenwand abwischen. Alles
aufkochen lassen, die
Temperatur erwas reduzieren
und ohne zu rihren erwa

| Muxwur goldgelb vertirbe —

| und etwa 112 Std. fest werden

8 Min. — oder bis sich die

kochen lassen. Dann sofort
vom Herd nchmen.

3 Das durchgesiebte Natron
2um Zuckersirup geben. Mit
einem Holzlotfel ridhren, bis
sich Blasen absetzen und an der |
Oberfliche kein Natron mehr
zu sehen ist.

4 Die Mischung vorsichrig in
dic vorbercitete Form gieflen

lassen. Dann mit der Folie die
erstarrie Masse herausheben,
die Folie entfernen und das
Gance in Stiicke schneiden.
Aufbewahrung: in einem
lufidichten Behalrer. kiihl und
dunkel. bis zu 7 Tagen.

Tir

Stellen Sic bei der Herstel-
lung von Siifligkeiten die
vorﬁcrcitcte Backform vor
dem Eingieflen der heifien
Mischung dorthin, wo sie
zum Erkalten stehenbleiben
soll. Beriihren Sie die Form
mindestens eine halbe
Stunde nicht, da sie extrem

heif? ist.

Butter-Paraniisse

Vorbereitungszeir:
10 Min.

Kochzeir: I
30 Min.

Ergibr erwa 24 Stiick

=k, 20

| 500 g Zucker

125 mi Wisser

2 TL flissiger Glukosessrup
125 g Butter

1 TL heller Essig

250 g ganze Paranisse

1 Legen Sie zwei 32 x 28 cm
grofe Backbleche mit Backfolie
aus und bestreichen Sie diese
mit zerlassener Butter oder Ol
2 Vermischen Sie Zucker,
Wasser, Glukosesirup, Butter
und Essig in einem mittel-
groflen, schweren Topt. Bei
mittlerer Hitze (ohne zu
kochen) rithren, bis die Butter
geschmolzen ist und sich der
Zucker ganz aufgelést har. Die
Zuckerkristalle mit einem
nassen Backpinsel von der
Topfinnenwand abwischen.
Die Losung autkochen lassen,
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die Temperatur erwas reduzie-
ren und alles ohne zu rithren
etwa 25 Min. kochen lassen,
bzw. bis eine teclotfelgrofie, in
Eiswasser gerauchte Mischung
den schwachen Bruchgrad
anzeigt (siche S. 3), bzw. ein
Zuckerthermometer die
Temperatur von 138 °C mifd
(siche S. 3). Nehmen Sie den
Topf dann sofort vom Herd.
3 Mit cinem Holzloftel die
ganren Paraniisse in das
Buteertoffee rauchen und zum
Erhirten auf die vorbereiteten
Backbleche setzen.
Aufbewahrung;: zwischen
Lagen von Wachspapier in
cinem luftdichten Behaleer bei
Zimmertemperatur bis zu 7

Tagen.

Hinweis: Im Originalrezept
werden Paraniisse verwender.
Sie konnen jedoch auch andere
Arten von Niissen oder Nuf3-
mischungen nchmen, wobei
dic Menge die gleiche bleibr.
Bei kleineren Niissen konnen
auch mehrere gleichzeitig
eingetaucht und so kleine
NufStoffee-Haufchen gebildet

werden.

Fruchtgelee

Vorbereitungszeis:
10 Min.
Kochzeis:
S Min. + 2 Sid.
fest werden lassen

Ergibr 40 Sriick
“E “E
200 ml Zitronen-
oder Orangensaft,
abgeseiht
2 EL Zucker
60 ml Glukosesirup

40 g Gelatine
100 md Wasser

1 Legen Sie den Boden und die

Seiten einer quadratischen,
20 cm groffen Kuchenform
mit Alutolie aus.

2 Den Satr, Zucker und Gluko- ‘

sesirup in cinem mictelgroflen
Topt vermischen. Bei mitderer
Hitze rithren, bis sich der
Zucker und die Glukose aufge-
lost haben. Den Topf vom Herd
nehmen und abkuhlen lassen,
bis er gerade noch warm ist.

3 Die Gelatine mit Wasser in
einer kleinen Schussel
vermischen, diese in heifies
Wasser stellen und rithren, bis
sich die Gelatine auflést. Dann
die flissige Gelarine langsam
unter stindigem Riihren in die
Saftmischung gicflen (siche
Hinweis). Anschlicfiend das
Ganze in die vorbereitete Form
fiillen, wo Sie alles bei Zimmer-
temperatur fest werden lassen.
(Bei heiflem Wetter im
Kuhlschrank.)

4 Jetze die Masse aus der Form
stitrzen, indem Sie mit einem
langen scharfen Messer dic

Seiten von der Folic losen. Das
Ganze umgedreht auf ein Breu
legen, dic Folie vorsichrig
ablosen und dann das Fruche-
gelee in rautenformige Sriicke
schneiden.

Autbewahrung: in cinern
lufidichten Behalter, kiihl und
dunkel (bei heiflem Wetter im
Kiihlschrank). bis zu 4 Tagen.

Hinweis: Zur Vermeidung
von Knétchenbildung ist es
wichtig, daf die Gelatine- und
Saftmischung beim Zusam-
menmischen dic gleiche
Temperatur haben.

Pflastersteine

Vorbereitungszeir:
20 Min. + 2 Sid.
test werden lassen
Kochzeis:
30 Min,
Ergibr et 40 Stiick

“E ”E
300 g Zucker
300 ml Sabne
2 EL heller Maissirup
60 g Burser

180 g Zartbutter-
Kuvertire, gehacks

1 Den Boden und die Seiten
ciner 21 x 14 cm Brotbackform
mit Alufolie auslegen und mit
zerlassener Butter oder Ol
bestreichen.

2 Zucker, Sahne, Maissirup
und Burter in einem miteel-
groflen, schweren Topf mischen
und bei micderer Hitze (ohne
zu kochen) rithren, bis die But-
ter geschmolzen und der Zuk-
ker vollstindig aufgelost ist.

OmMas LIEBLINGSREZEPTE

Von oben im Ubrzeigersinn: Busier-I

(S. 9), Fruchigelee und Pflastersteine

Die Zuckerkristalle von der
Topﬁnncnsci(c mit eincm nas-
sen Backpinsel abwischen. Die
Mischung aufkochen lassen,
die Temperatur etwas herunter-
schalten und alles ohne zu
rithren etwa 20 Min. kochen
lassen. bzw. solange, bis eine
recloffelgrofie, in Eiswasser ge-
tauchte Mischung den harten
Ballgrad anzeigt (siche S. 3),
bzw. bis ein Zuckerthermo-
meter 122 °C mifit (siche S. 3).
Jetze den Topf sofort vom Herd
nechmen.

| 3 Die Mischung in die vorbe-

reitete Form gicfen und aus-

| kithlen lassen. Solange die Ka-

ramelmasse noch warm ist,

kleine Quadrate von 1 cm mar- -

kieren und spiter die erkaltete
Masse in Wiirfel schneiden.
4 Fin 32 x 28 cm grofies Back-
blech mit Alufolie auslegen.
Die Kuvertiire in einer kleinen
feuerfesten Schiissel ins sieden-

| de Wasserbad geben. bis sie

| unter Rihren geschmolzen und
glat ist. Vom Feuer nchmen

i und erwas abkithlen lassen.

Mit zwei Gabeln die Karamel-
len nacheinander in die Scho-
kolade eintauchen, herausneh-
men, abtropfen lassen und auf
das vorbercitete Blech legen.
Zum Festwerden stehen lassen.
Aufbewahrung: in cinem
lufidichten Behalrer, kiihl und
dunkel, bis 2u 4 Wochen.

Hinweis: Sie konnen auch
Streifen dunkler, geschmolze-
ner Schokolade auf die Kara-

mellenoberfliche spritzen.




VERFUHRERISCHE PRALINEN UND TRUFFEL

Karamellen

Vorbereitungszeit:

10 Min. +

30 Min. kalt stellen
Kochzeus:

20 Min.
Ergibs 36 Stiick

4 E “E
125 g Burter
400 g Kondensmilch

250 g exrafeiner Zucker
200 ml gelber Sirup

1 Legen Sie den Boden und
die Seiten einer flachen,
quadratischen, 17 em groflen
Kuchenform mit Folie aus
und lassen Sie dic Rinder
tiberhingen. Die Folie mit
zerlassener Butcer oder Ol
einfetren.

2 Butter. Kondensmilch,
Zucker und gelben Sirup in
einem micelgroflen, schweren
Topt vermischen. Bei mitderer

Hitze (ohne zu kochen) rithren,

bis sich der Zucker ganz
aufgelost hat. Autkochen lassen
und die Temperatur ctwas
herunterschalten. 15 bis 20
Min. unentwegt rithren, bis dic
Mischung eine dunkelgelbe
Karamelfarbe annimmi (siche
Hinweis).

3 Die Mischung in die
vorbereitete Form gieffen und
die Oberfliche glitten.
Quadrate markieren und

30 Min. kithlen lassen, bis

die Mischung fest ist. Dann
aus der Form nehmen und

in Wiirfel schneiden.
Aufbewahrung: in cinem
luftdichten Behalter im
Kiihlschrank bis zu 3 Wochen.
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| Hinweis: Das stindige Ruhren

| jedoch nicht lange genug

| pinseln Sic diese mit zerlassener

der kochenden Karamelmasse
verhindert., daB8 sie am Boden
anseze. Ist dic Hitze zu grofs,
wird die Masse schnell
anbrennen. Wird die Masse

gekocht, kann sie niche richtig
fest werden und wird deshalb

schr weich und klebrig bleiben

Erdnuflbruch

Vorbereitungszeis:
20 Min.
Kochzert:
15 Min.
Ergibs erwa 500 g
115 “E
500 g Zucker
150 g brauner, lockerer Zscker
150 mi gelber Sirup
125 ml Wasser
60 g Buster

300 g geristete, ungesalzene
Erdniisse

1 Legen Sie den Boden und die
Seiten einer flachen, 30 x 25 x
2 em groflen Biskuitrollen-
Form mit Alufolic oder
Pergamentpapier aus und

Butter oder Ol ein.

2 Beide Zuckersorten, Sirup
und Wasser in cinem grofien.
schweren Topf mischen und bei
mittlerer Hitze (ohne zu ko-
chen) ruhren, bis die Zucker
villig aufgelost sind. Zucker-
kristalle von der Topfinnenscite
mit einem nassen Backpinsel
abwischen. Butter beifiigen
und riihren, bis sie geschmol-
zen ist. Autkochen lassen,
Temperatur etwas reduzieren |

und ohne zu rithren etwa 15
bis 20 Min. kochen lassen,
bzw. bis eine teelofelgrofle, in
Eiswasser getauchte Masse den
schwachen Bruchgrad anzeigr
(siche S. 3), bzw. bis cin
Zuckerthermometer 138 °C
mifSt (siche S. 3). Dann den
Topf sotort vom Herd nehmen.
3 Die Erdniisse dazugeben und
mit cinem Holzlottel vorsichuig
einrithren. Die Mischung dann
in die vorbereitete Form giefen
und die Oberfliche mit Hilfe
eines Metallspacheels glart-
streichen.

4 Auf einem Kuchengitter
abkiihlen lassen, und wenn die
Mischung fast ganz harc ist, in
Stiicke brechen. Aufbewah-
rung: in einem lufudichten
Behilter, kuhl und trocken.

bis zu 3 Wochen.

Hinweis: Fiir dieses Rezept
konnen nach Belichen auch
andere geristete, ungesalzene
Niisse verwendet werden.

Kirsch-Nougat-
Happen

Vorberetrungszeir:

30 Min. +

30 Min. kalt stellen
Kochzeis:

keine

Ergibs 26 Sruck
”E

60 mi Kondensmilch

1 TL Vanille-Backaroma

1 EL brauner Zucker

100 g Trockenmilch

120 g kandierte Kirschen,
gehacke

OMAS LIEBLINGSREZEPTE

Von links: Kirsch-Nougat-Happen, Erdnuflbruch und Karamellen

1 Mischen Sie Kondensmilch,
Vantlle und Zucker in einer
mittelgroflen Schiissel und
rithren Sie die Trockenmilch
und Kirschen ein. Mit einem
Holzloftel rithren, bis alles gue
vermische ist.

2 Die Masse auf eine leicht mic
Puderzucker bestaubte

Arbeitsflache geben und durch-
kneten, bis sie ganz weich ist
Dann halbieren und jede
Halfte zwischen den Handin-
nenflichen zu einem 2,5 cm
starken Strang rollen. Mit
Puderzucker bestauben und
kalt stclien. Sobald der Nougat
fest ist, wird er in 2.5 cm grofic

U

| luftdichten Behilter im

Stiicke geschnitten,
Aufbewahrung: in cinem

Kuhlschrank bis zu 2 Wochen.

Hinweis: Versuchen Sic es auch
mit einer Kombination aus
kandicrten Kirschen und
gehackren Niissen.

13
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OMAS LIEBLINGSREZEPTE
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Schokoladen-

Florentiner

Vorbereitungszeit:
40 Min.
Kochzeir:
10 Min.
Ergibr 34 Stiick

“E

50 g Busser

2 EL dunkelbrauner Zucker

1 EL Mehl

100 g Cornflakes

2 EL kandierte Kirschen,
gehacke

2 EL Mischung von Zitronen
und Orangenschalen

100 g Zartbister-Blockschoko-
lade. gf/ld(‘»(’t

1 Heizen Sie den Backofen auf
180 °C vor. Ein 32 x 38 cm
grofies Backblech mit
zerlassener Butter oder Ol
cinpinseln und mit Backpapier
auslegen; dieses chentalls
cinfetten.

2 Die Butter mit dem Zucker
in einem miwelgroflen,
schweren Topf vermischen. Bei
schwacher Hitze rithren, bis dic
Butter fliissig und der Zucker
ganz aufgelost ist. Vom Herd
nchmen.

3 Mehl, Cornflakes, Kirschen
und die Schalenmischung in
den Topf geben und mit einem
HolzléHel so lange riihren,

bis sich alles gut miteinander
verbunden hat.

Von links im Ubrzesgersinn:
Schokoladen-Florentiner, Marzs-
panfriichte, Rumkugeln und
Plefferminzbonbons (S. 16, 17)

|

15
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| Tropfen Sie die Mischung tee-
loffelweise auf das vorbereitete
Blech mit gentigend Zwi-
schenraum zum Ausbreiten.
10 Min. backen lassen, bis
alles knusprig und leiche ge-
briunt ist. Auf dem Blech
abkiihlen lassen.

4 Die Schokolade in eine
kleine feuerfeste Schiissel
geben. ins siedende Wasserbad
stellen und rithren, bis sie ge-
schmolzen und glare ist. Vom
Herd nehmen. Erwas abkith-
len lassen. Jeezt dic Unterseite
der Florentiner mit einem fla-
chen Messer bestreichen und
umgedreht auf einem Kuchen-
giteer fest werden lassen,
Autbewahrung: in einem
luftdichten Behilrer, kiihl und
trocken, bis zu 2 Wochen.

Hinweis: Sic konnen auch
eine Mischung kandierter
Friichte anstelle der Kirschen
verwenden.

Pfefferminz-
bonbons

Vorbereitungszeir.
1 Sud.
Kochzeis:
15 Min.
Ergibt erwa 30 Stiick

“E “E “E
| 500 g Zucker
60 ml Wasser
50 g Butter
1 EL Glukosesirup

Pfefferminz-Backaroma
griine Spersefarbe

1 Olen Sie cine grofle Mar-
morplatte oder -brett ein.

2 Zucker, Wasser, Butter und
Glukose in einem grofien,
schweren Topf mischen.

Bei mitderer Hirze (ohne zu
kochen) rithren, bis sich der
Zucker ganz aufgelost hat.
Zuckerkristalle von der Topf-
innenwand mirt ¢inem nassen
Backpinsel abwischen. Auf-

etwas reduzieren und ohne zu
rithren etwa 15 Min. kochen
| lassen, bzw. so lange, bis eine

L. Pfefferminzbonbons: Vermischen Sie Zucker.
Wasser. Butter und Glukosesirup,

16

kochen lassen, die Temperatur

teelotfelgrofie, in Eiswasser
getauchte Mischung den
schwachen Bruchgrad anzeigy
(siche S. 3), bzw. bis ein
Zuckerthermometer 138 °C
mifie (siehe S. 3). Jerze sofort
vom Herd nehmen. Leicht
abkiihlen lassen.

3 Die Mischung auf die

| Marmorplarte giefien und

einige Tropfen Aroma und
Speiscfarbe hinzufiigen. Wenn
sich die Mischung abkiihlr,
heben Sie die Ecken immer
wieder mit einem Spachrel zur
Mitte, bis sic zur Bearbeitung
kiihl genug ist.

4 Jetzt das Toffee in lange

Streifen zichen, zusammendre- |

hen und wieder auseinander-
zichen. Wiederholen, bis das
Toffee hart und weify wird.
Mit einer Schere in 2 em
grofie Stiicke schneiden und
auf der Marmorplarte hart
werden lassen.
Aufbewahrung: in einem
lufrdichten Behilier, kiihl und
trocken, bis zu 2 Wochen.

Marzipanfriichte

Vorberestungszeit:
1 Sud.
Kochzeis: keine
Ergibs etwa 10 bis 12 Stiick

é

200 g Mandeln, gemahlen
185 g Puderzucker, gesiebs
1 Eiweifs, leicht geschlagen
Y% TL Glukosesirup
Fruchtaroma, nach Wahl
Speisefarben

1 Mischen Sie Mandeln und
Zucker in einer mittelgroflen
Riihrschiissel und formen Sie

| in der Mitte cine Mulde. Das

mit dem Glukosesirup ver-
mengte Eiweiff hinzufiigen
und alles mit einem Holzloffel

rithren. bis es gut vermischu is.

Nach Wunsch Aroma dazuge-
ben und alles auf einer leiche
mit Puderzucker bestiubren
Arbeitsplate ctwa 5 Min. lang
durchkneten, bis die Masse
glact und nicht mehr klebrig
ist. Abgedecke 15 Min. in den
Kithlschrank stellen.

OMaS LIEBLINGSREZEPTE

2 AnschlieBend die Masse in
10-12 Stticke zerteilen, diese
formen — Bananen, Orangen,
Trauben und Birnen — und
zum Trocknen auf ein Blech
legen. Dann mit der jeweiligen
Speisefarbe Firben, trocknen
lassen.

Aufbewahrung: zugedeckt im
Kiihlschrank bis zu 4 Wochen.

Rumkugeln

Vorbereitungszeis:
40 Min.
Kochzeit:
3 Min.
Ergibr 30 Sriick

“E

250 g Schokoladenkuchen,
zerbriselt

50 g Walniisse, gemahlen

1 EL gelber Sirup

1 EL hochprozentiger Rum
(tiber 64 Vol %)

80 g Butter

1 EL Brombeermarmelade

50 g Zartbitterschokolade,
gerichen

60 g Schokoladenstreusel

1 Ein 32 x 28 ¢m grofies
Backblech mit Folie auslegen.
2 Die Kuchenbrockchen mit
den Walntissen, Sirup und
Rum in einer mittelgrofRen
Riihrschiissel vermischen und
in der Mitte eine Mulde
formen.

3 Butter und Marmelade in

| einen kleinen Topt geben und

bei schwacher Hitze rishren,
bis alles aufgelost ist. Dann
vom Herd nehmen.

4 Das Buttergemisch der
Kuchenmischung beifiigen
und mit einem Holzléffel so
lange rithren, bis alles gue
miteinander vermengt ist. Die
geriebene Schokolade dazu-
geben und nochmals gut
verrithren.

5 Jeweils die Mcnge von

2 Tecloffeln mit den Hinden
zu einer Kugel rollen und in
den Schokoladenstreuseln
walzen. Auf das vorbereitete
Blech setzen und in den
Kiihlschrank stellen, bis alles
fest ist.

Autbewahrung: in einem luft-
dichten Behileer im Kiihl-
schrank bis zu 3 Wochen.

2. Wenn sich die Mischung abkubls, dve Ecken der

Masse zur Mitte heben.

3. Ziehen und dreben Sie das Toffee, bis es hart
und weifd wird

%
t

auf der Marmorplatte hart werden lassen.

17




VERFUHRERISCHE PRALINEN UND TRUFFEL SUSSES FESTANGEBOT

s—

Siifles Festangebot

elbstgemachte Siifligkeiten sind auf Festen be-

sonders begehrt. Mit den folgenden Rezepten

werden Sie iiberall gut ankommen. Verpacken
Sie die Naschereien in durchsichtiger Folie und
binden Sie diese mit einem Biindchen zu. Fiir
Marshmallows und andere weiche Stuligkeiten
nchmen Sie einen mit Tortenspitze dekorierten
Pappteller. Die meisten dieser Kostlichkeiten kénnen
Sie schon zweil Wochen im voraus herstellen.

Kleine Toffees 1 Zuckerkristalle von den Topf-

innensciten mit ¢inem nassen

Vorberestungszent: Backpinsel abwischen. Auf-
10 Min. kochen lassen und ohne 7u |

Kochzeis: rishren etwa 20 Min. kochen
25 Min. lassen bzw. bis cine tecloffel-

Ergibr erwa 24 Stiick grofie, in Eiswasser getauchte

" “ Masse den schwachen Bruch-

a a grad anzeigt (siche 5. 3), bzw.

bis ein Zuckerthermometer

1000 g Zucker 138 °C mifSt (siche S. 3).

250 mi Wasser Dann sofort vom Herd

1 EL Essig nehmen.

Liebesperlen oder 3 Die Massc in dic Papier-
getrocknete Kokosflocken, tormchen giefen und gegebe-
zum Dekorieren nenfalls dekoricren. Bei Zim-

mertemperatur fest werden

1 Legen Sie zwei Backformen
mit je 12 Vertiefungen fir
kleine Kiichlein mit entspre-
chenden Papierformehen aus.
2 Zucker, Wasser und Essig in
cinem grofien schweren Topf
mischen (siche Hinweis) und
bei mittlerer Hitze (ohne 2u
kochen) rithren, bis der
Zucker ganz aufgeldst ist. Die

lassen.
Autbewahrung: in cinem
luftdichten Behiileer, kithl und

trocken, bis zu 7 Tagen.

Hinweis: Die Verwendung
eines schweren Topfes
verhindert das Anbrennen des

Toffees.

Von oben im Ubrzeigersinn: Liebesipfel,
Gerdisete Marshmullows (5. 200 und Kleme Toffees




VERFGHRERISCHE PRALINEN UND TROFFEL

| 1. Glasierte Apfel: Stecken Sie ein Stieleis-

Holzstibchen in das Apfelgehéuse.

Liebesipfel

Vorberestungszeit:
15 Min.
Kochze:
20 Min.
Eirgibr 15 Stiick

“E “E

15 Apfel. Klen, ros und
sehr knackig

1 kg Zucker

250 ml Wasser

15TL Wernstein
3 TL rote Speisefarbe

I Legen Sie ein 32 x 28 cm
grofles Backblech mir Folic aus
und fetten Sie diese mit
zerlassener Butter oder Ol ein.
2 Die Apfel grindlich mit
einem sauberen, arockenen
Tuch abreiben. In das
Apfelgehiuse ein Srieleis-
Holzstibchen oder ein cowas
breiteres Holzspicichen
stecken.

3 Zucker und Wasser in eincm
grofien, schweren Topf
zusammenschiitten und bei
mitterer Hitze (ohne zu
kochen) rithren, bis sich der

20

Zucker ganz aufgelost hat.
Zuckerkristalle von der Topf-
Innenseite mit einem nassen
Backpinsel abwischen.
Weinstein und Speisefarbe
dazugeben. Aufkochen lassen.
dic Temperatur evwas reduzic-
ren und ohne zu rithren erwa
15 Min. kochen lassen, bzw.
bis eine teeloftelgrofe, in
Eiswasser getauchte Mischung,
den schwachen Bruchgrad
anzeigt (siche S. 3), bzw. bis
bei Verwendung eines Zucker-
thermometers 138 °C mifSt
(siche S. 3). Dann sofort vom
Herd nehmen.

4 Die Apfel nacheinander ganz
in den Sirup tauchen.
Abtropfen lassen und auf das
vorbereitete Backblech setzen.
Bei Zimmertemperatur hart
werden lassen. In Zellophan
einhiillen und mit einem
Bandchen zubinden. Liebes-
dpfel halten sich eewa 2 Tage.

Hinweis:
Sticleis-Holzstabchen bzw.
etwas breitere Holzspiefichen
gibt es in Fachgeschatien tiir
Haushaltswaren,

| Kochzes:

2. Geben Sie Weinstein und rote Spessefarbe zur
Zuckermischung.

Gerostete
Marshmallows

Vorbereitungszeut:
25 Min.
iiber Nacht stehenlassen

3 Min.
Ergibe 36 Stiick

“E “E

350 g extrafesner Zucker
(Streuzucker)

125 ml Wasser

5 TL Gelatine

125 mi Wasser, extra

I TL Vanille-Backaroma
65 g getrocknete Kokosflocken

1 Legen Sie cine flache. 30 x
20 ¢m grofle Backform mit
Alufolie aus, die Sie mit Butter
oder Ol einpinseln.

2 Mit einem elckerischen
Rithrgerit in ciner groflen
Rithrschiissel Zucker und
Wasser 3 Min. verquirlen.

3 Gelatine und Wasser im

heiflen Wasserbad verrithren,
bis die Gelatine aufgelost ist.
Dann zur Zuckerlosung geben
und mit dem ¢lektrischen

e -

3. Das Zuckerthermometer muff 138 °C anz:xm.

Rithrgerit 10 Min. verquirlen,
bis dic Mischung weifl und
dick ist. Vanille-Essenz darun-
ter mischen. In die vorbereite-
te Form gicfien und glitten.
Uber Nacht bei Zimmereem-
peratur stehenlassen,

4 Den Backofen bei 180 °C
vorheizen. Die Kokosflocken
gleichmiiflig auf cinem flachen
Backblech verteilen und etwa
3 Min.. bzw. bis sie goldgelb
sind, backen (siche Hinweis).
Auf cinen Teller zum Aus-
kiihlen geben.

5 Die Marshmallowmasse aus
der Backform nehmen und in
Wiirfel schneiden. Die
gerosteten Kokosflocken in
cine Plastiktiite geben, jeweils
einige Marshmallows dazule-
gen und schiteeln, bis diese
iiberzogen sind.
Aufbewahrung; als eine Lage
in einem luftdichten, flach
liegenden Behilter, kuh! und
dunkel. bis 7u 7 Tagen.

Hinweis: Beim Résten die
Kokosflocken genau beobach-

i ten, da sie, sobald sie sich ver-

tarben, schnell braun werden.

SUssEs FESTANGEBOT

Zuckersirup.

Rocky Road

Vorbereitungszeit:
10 Min.
Kochzerr:
5 Min.
Ergibr etwa 36 Stiick

“f
25 g getrocknete Kokosflocken
100 g werfte
Marshmallows
100 g rosa Marshmallows
65 g gemischte, ungesalzene
Niisse

350 g Milchschokoladentropfen

I Legen Sie den Boden und
die Sciten einer flachen, 27 x
18 cm groflen Kuchenform
mit Folie aus.

2 Die Hilfie der Kokosflocken
iiber den Boden der Form
streuen.

3 Dic Marshmallows halbicren
und farblich wechselnd in der
Kuchenform anordnen. Zwi-
schenriume lassen. Streuen Sie
die restlichen Kokosflocken
und die Niisse zwischen die
Marshmallows und am Innen-
rand der Form endang.

4. Wenden Ste jeweils einen Apfel gut im

4 Die Schokotropfen in cine
mittelgrofie, feucrfeste
Schiissel geben. ins siedende
Wasserbad stellen und rithren,
bis sie geschmelzen und glace
sind. Leicht abkiihlen lassen.
$ Gieflen Sie die Schokoladen-
masse zwischen die
Marshmallows und rund um
sie herum. Fest werden lassen
und dann mit cinem scharfen
Messer in Stiicke schneiden.
Aufbewahrung; in cinem
luftdichten Behilter an cinem
dunklen Ore bis zu 2 Wochen

Tir

Amaranthpulver wurde
einst von Apothekern bei
der Herstellung von Medi-
kamenten als rocer Farbstoff
benuezt. Verwenden Sie ein
wenig davon zum Firben
der Licbesipfel — das wirke
professionell. Apotheken
oder Drogerien haben es
eventuell vorritig. Oder
probicren Sic es mit dem
roten Speisefarbpulver aus

Asienliden.
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Pekannuf-Butter-
milchtropfen

Vorbereitungszest:
10 Min. + 2 Sid.
fest werden lassen
Kochzeir:
25 Min.
Ergibt erwa 24 Stiick

“E “E
500 g brauner Zucker
375 ml Butermilch
90 g Burser, in Wiirfel

geschnitten
250 g Pekanniisse.

grobgehacks
1 TL Vanille-Backaroma

1 Legen Sic ein 32 x 28 cm
grolles Backblech mu Folie
aus.

2 Braunen Zucker und
Buttermilch in einen grofien,
schweren Topf geben und bei
mittlerer Hitze (ohne zu
kochen) rithren, bis der
Zucker vollig aufgelést ist. Die
Zuckerkristalle mit einem
nassen Backpinsel von der
Seitenwand des Topfes
wischen. Aufkochen lassen
und ohne zu rihren 20 Min.
kochen, bzw. bis eine teeloftel
grofie, in Fiswasser getauchte

| Mischung den weichen
Ballgrad anzeigr (siche S. 3),
baw. bis das Zuckerthermome-
ter 115 °C (siche S. 3)

erreicht. Dann sofort vom

Herd nehmen. Dic Butter
hinzufiigen und ohne zu
rithren 15 Min. abkiihlen

lassen.

Sussis FESTANGEBOT

3 Dann die gehackien
Pekanniisse und das Vanille-
Aroma in die abgekiihlte
Mischung geben und 3 Min.
schnell schlagen. Tropfen Sie
gehiufte Teelotel der
Mischung auf das vorbereitete
Blech und lassen Sie alles bei
Zimmertemperatur fest
werden. Es ist eine weiche
Sufigkeit, wird also niche
hart.

Aufbewahrung: in einem
lufedichen Behileer, kithl und |
trocken, bis zu 7 Tagen.

Vanille-Penuches

Vorbereitungszeit:
15 Min. + 2V2 Sud.
test werden lassen
Kochzeis:
30 Min.
Ergibr 36 Stiick

“E “E
400 g brauner Zucker

300 ml Sahne
I TL Vanille-Backaroma

1 Legen Sie den Boden und
die Seiten einer quadratischen,
20 cm grofRen Backform mit
Alufolie aus. die an zwei Seiten
iibersteht. Fetten Sie diese mit
zerlassener Butter oder Ol ein.
2 Zucker und Sahne in cinen
mittelgroflen, schweren Topf
geben und bei mirtlerer Hiwze
{ohne zu kochen) verriihren,
bis der Zucker ganz aufgelist
ist. Die Zuckerkristalle von
der Topfinnenwand mit einem
nassen Backpinsel abwischen.

Von links 1m Ubrzeigersinn: Vanille-Penuches, Rocky Road
(8. 21) und Pevannufe-Buttermlchtropfen

Aufkochen lassen, die
Temperatur etwas reduzieren
und ohne zu rohren 25 Min.
kochen, bzw. bis eine tecloffel-
grofie Mischung in Eiswasser
getaucht den weichen Ballgrad
anzeigt (siche S. 3), bzw. bis
ein Zuckerthermomerter 115
°C milde (siche S. 3). Dann
sofqrt vom Herd nehmen.

3 Zum Abkiihlen im Topf

30 Min. beiseite stellen. Dann

| das Vanille-Aroma dazugeben

und 5 Min. mit dem Holz-
loftel kriftig verrithren.

4 Dic Masse in die vorbe-
reitete Backform driicken, die
Oberfliiche glitten und 2 cm
grofle Quadrate markieren
Frwa 2 Sed. bei Zimmertem-
peracur fest werden lassen. Mit
Hilfe der Folie herausheben
und in Wiirtel schneiden.
Autbewahrung; in einem
luftdichren Behilter, kithl und
dunkel, bis zu 2 Wochen.

Hinweis: Penuche ist
urspriinglich eine mexikani-
sche Siiffigkeit und wird pen-
uh-schi ausgesprochen.

Tip

Ein Holzlitfel mit langem
Griff ist ideal zum Rihren
von heiffen Zuckermassen.
Benutzen Sie nic ein
elekerisches Rithegerit fir
weiche, dicke Massen wie
Fudge oder Penuche, da sie
den Motor tiberfordern.

I
fod




VERFUHRERISCHE PRALINEN UND TRUFFEL

Knusprige
Erdnufiecken

Vorbereitungszeit:
15 Min. + 2 Sed.
kalt stellen
Kochzeir:
5 Min.
Ergibt erwa 40 Stiick

“E

250 g Schokoladen-
creme-Kekse

65 g ungesalzene Erdniisse
(nach Wahl)

150 g Zartbister-Kuvertiire

60 g Butter

125 g werche Evdnuffbuster

l Legen Sie den Boden und
dic Seiten einer flachen, 27 x
18 cm grofien Kuchenform
mit Folie aus und fetten Sie
diese mit zerlassener Butter
oder Ol ein.

2 Dic Kekse in eine feste
Plastiketite geben und mit
ciner Teigrolle zerkleinern,
aber niche zu fein. Dic Brosel
(mit den Erdniissen) in eine
grofie Rishrschiissel geben.

3 Kuveruire, Butter und
Erdnuffbutter in cinen
mittelgrofien Topf geben und
bei schwacher Hitze rishren,
bis die Burter geschmolzen
und die Mischung gut
vermischt und glate ise. Dann
zu den Keksbroseln geben und
rithren, bis sich alles gut
miteinander verbunden hat. In
die vorbereitete Kuchenform
driicken und mit der
Riickseite eines Metalloffels
die Oberfliche glitten. Erwa
2 Sud. kalr stellen und fest

werden lassen.
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| 4 Die Folie aus der Form he-

Bt

| 85 mi Wisser

ben, von der gehirteten Masse
abschilen und diese mit einem
scharten Messer in kleine
Quadrate schneiden. Aufbe-
wahrung: in einem luftdichren
Behiileer, kiihl und dunkel

(bei heiflem Wetter im Kithl-
schrank), bis zu 7 Tagen.

Toftee-Miisli-Riegel

Vorbereitungszeit:
10 Min.
Kochzeis:
25 Min.
Ergibe 24 Stiick

250 g Zucker

2 EL Honig

2 EL Glukosesirup
50 g Buster

400 g Miisliffocken,

ungerostet

1 Legen Sie den Boden und
die Sciten einer Aachen, 27 x
18 cm grofien Kuchenform
mit Folie aus, die Sie mit
zerlassener Butter oder Ol
ewnfetten.

2 Zucker, Honig, Glukose-
sirup, Butter und Wasser in
einen mittelgrofien, schweren
Topf geben und bei mirderer
Hitze (ohne zu kochen)
rithren, bis der Zucker ganz
aufgelose ist. Zuckerkristalle
von der Topfinnenwand mit
einem nassen Backpinsel
abwischen. Autkochen lassen,
Hitze etwas reduzieren und
20 Min. ohne zu rithren
kochen lassen, bzw. so lange,
bis einc in Eiswasser getauchte |

l teclofielgrole Mischung den

harten Ballgrad anzeigt (s. S. 3),
bzw. bis bei Verwendung eines
Zuckerthermometers 122 °C
mifie (s. S. 3). Dann den Topf
sofort vom Herd nchmen.

3 Das Miisli in eine groBe
vorgewirmte Ruhrschiissel
(kein Plastik) geben, die Tof-
feemischung dazugieRen und
schnell verrihren. In die vor-
bereitere Kuchenform gicfien
und die Obertliiche mic der
Ruckseite eines Meralloftels
glitten. So lange die Mischung
warm ist, 24 Riegel vormar-
kieren und im erkalteten
Zustand schneiden.
Aufbewahrung: in cinem
luftdichten Behilrer, kithl und
dunkel, bis zu 7 Tagen.

Kokosflocken-
Stiickchen
Vorbereitungszeit:

30 Min. + I Sud.

kale stellen
Kochzeis:

keine

Ergibe 30 Stiick

é

450 g Puderzucker

Y% T Weinstein

1 Eiwesfs, leichr geschlagen

65 mi Kondensmilch

160 g getrocknete Kokosflocken
rosa Speisefarbe

1 Fetten Sic cine 26 x 8 x

4,5 em grofle, tiefe Backform
mit Butter oder Ol ¢in. Den
Boden mir Pergamentpapicr
auslegen und cinfetten.

2 Puderzucker und Weinstein
in ¢ine mittelgrofie Rahr-

SUsSEs FESTANGEBOT

Von links sm Ubrzesgersinn: Toffee-Miisli-Riegel, Knusprige Frdnufiecken und Kokosflocken-Stiickchen

schiissel sieben, in der Mitte
eine Mulde formen und das
mit der Kondensmilch ver-
mischte Fiweil hincingeben.
Riihren Sie mit einem Holz-
loftel die Kokosflocken nach
und nach ein. Alles gut mit
den Handen vermischen und
eine Halfte der Mischung in
ciner weiteren Schiissel mit

der rosa Speisefarbe verkneten.
3 Die rosa Mischung fest in
die vorbereitete Backform
hineindriicken. mit der
weiflen Mischung abdecken
und chenfalls gleichmifig
andriicken. 1 Std. oder so
lange kuhlen, bis alles fese ist,
dann aus der Form nehmen
und in Wiirfel schneiden.

Aufbewahrung: in einem
lufidicheen Behileer, kithl und
dunkel, bis 2 Wochen.

Hinweis: Als zusitzliches Aro-

ma kénnen Sie Erdbeer-Aroma
an die rosa Mischung geben.
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| grofen, schweren Topf geben

Einfacher Schoko-
laden-Fudge

Vorbereitungszeis.
10 Min.
Kochzeit:
5 Min.
Ergibs 64 Stiick

“E

25 g Zartbitter Block-
schokolade, gebacke

125 g Butser

280 g Puderzucker. gesicbs

2 EL Milch

65 g grobgehackie Pekanniisse.
Mandeln, Walniisse oder
Haselnuisse

I Legen Sie den Boden und
dic Sciten einer flachen.
quadratischen, 17 cm groflen
Kuchenform mit Alufolie aus
und bestreichen Sie diese mit
zerlassener Butter oder O,

2 Schokolade, Butter, Zucker
und Milch in einen mittel-

und bei schwacher Hirze
rithren, bis die Butter und
Schokolade geschmolzen sind
und die Mischung glart ist.
Aufkochen lassen und nur

1 Min. kochen. Dann die
Mischung vom Herd nchmen
und mit einem Holzloftel
kriftig glattrithren. Die
gehackien Niisse unterheben.
3 Die Mischung in die
vorbereitete Form gieBen und
mit der Riickseite eines
Metalloffels glattstreichen.
Dann zum Auskiihlen auf das
Kuchengiteer stellen. Sobald

SUSSES FESTANGEBO1

die Masse erkaltet ist, aus der
Form heben, vorsichug die
Folie abzichen und in Wiirfel

| schneiden.

Aufbewahrung: in einem
luftdichten Behilrer, kiihl und
dunkel, bis zu 7 Tagen.

Schoko-

| Weichkaramellen

Vorbereitungszeit:
20 Min.
Kochzeit:
20 Min.
Ergibr 36 Stick

2%

500 g Zucker

250 mi Milch

170 ml Sabne

100 g heller Maissirup

1 TL Vantlle-Backaroma

80 g Zarbirzer-Block-
schokolade, gehackt

| 1 Legen Sie den Beden und

dic Seiten einer tiefen,
quadratischen, 20 ¢m grofen
Kuchenform mit Alufolie aus
und bestreichen Sie diese mit
zerlassener Butter oder Ol.

2 Zucker, Milch, Sahne und
Maissirup in einen groflen,

Oben: Einfacher Schokoladen-Fudge

Unten: Schoko-Weichkaramellen

schweren Topf geben und bei
mittlerer Hitze (ohne zu
kochen) rithren, bis der
Zucker ganz aufgelost ist.
Zuckerkristalle von den
Topfinnenseiten mit einem
nassen Backpinsel abwischen.
Aufkochen lassen, Temperatur
etwas reduzieren und chne zu
rithren 15 Min. kochen, bzw.

| bis eine in Eiswasser getauchte

teeloffelgrofic Mischung den
weichen Ballgrad anzeige
{siche S. 3), bzw. bis ein
Zuckerthermometer 115 °C
mifdt (siche S. 3). Dann sofort
vom Herd nehmen.

3 5 Min. abkohlen lassen,
dann das Vanille-Aroma dazu-
geben und mit einem
Holzlotfel 5 Min. krifug
rithren, bis die Mischung dick
wird und ihren Glanz verliere.
Die Masse in die vorbereitete
Form fiillen und die Ober-
fliche glicten. Auf dem
Kuchengitter auskihlen
lassen.,

4 Die Schokolade in eine
kleine feuerfeste Schiissel
geben, ins siedende Wasserbad
stellen und riihren, bis sie
geschmolzen und glart ist.
Etwas abkiihlen lassen und
dann mit cinem breiten,
flachen Messer gleichmifig
tiber der Karamelmasse
verteilen. Zum Festwerden
stchenlassen. Die Masse dann
aus der Form hcben,
vorsichtig die Folie abstreifen
und in Wiirfel schneiden.

| Aufbewahrung: in einem

lufedichren Behilter, kithl und
dunkel. bis zu 2 Wochen.
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Karamelisierte Sahne in eincm kleinen, ‘ \ ’
POPCO rnbillchen schweren Topf bei mitelerer
Hitze (ohne zu kochen)

Vorbereitungszeat. rithren, bis der Zucker ganz

20 Min. aufgelost ist. Zuckerkristalle
Kochzeir: mit einem nassen Backpinsel

10 Min. von der Topfinnenwand
Ergibr 50 Billchen abwischen. Aufkochen lassen

und 5 Min. ohne zu rithren

W N _
a a weiterkochen lassen.

3 Dicsen Sirup tber das
Popcorn giefen und alles mit

2ELOI 2 Meaallofteln gut vermischen.
125 g Popcornmars Wenn alles zur Weiterverarbei-
200 g Zucker tung kiihl genug, aber noch
80 g Buiter nich fest ist, formen Sic mic

2 EL Honig | eingedleen Hinden das

2 EL Sahne Popcorn zu klcinen Billchen

von der Grofie eines Golfballs.
1 Erhitzen Sie das Ol in cinem | Auf dem Kuchengieer fest

| grofien Topf bei mictlerer werden lassen.

Hitze. Den Mais hineingeben Aufbewahrung: in einem

und fest zudecken. Den Topf- | Tufidicheen Behilter, kith] und
deckel fest zuhalien und den dunkel, bis zu 1 Woche.

Topf gelegentlich schiiteeln.

Auf dem Herd lassen, bis dic Hinweis: Vorsicht bei der
knallenden Geridusche auf- heifen Karamelmasse: Sie
horen. Das fertige Popcorn muf noch warm genug sein,
in einer grofien Schiissel zur damit sie geschmeidig ist, aber
Seite stellen. niche so heiff, daf sie dic

2 Zucker, Butter, Honig und Hinde verbrennt.

Karamelisierse Popcornbillchen

1. Karamelisierse Popcornbiillchen: Geben Sie den 2. Zucker, Butter, Honig und Sabne in einem 3 Giefien Sie den Strup iiber das I’aprf)m undA . 4. Mit fing{a'ltm Handen Ballchen von der Griffe
Mais in den Topf und verschliefen Sie 1hn Fleinen, schweren Topfvermischen. vermischen Sie alles grundlich mit zwei Metalloffeln etnes Golfhalls formen



VERFGHRERISCHE PRALINEN UND TRUFFEL

Aprikosen-
Ingwer-Stiabchen

Vorberestungszeit:
40 Min.
Kochzeis:
keine

Ergibe 24

é

80 g Erdniisse, gerister,
ungesalzen

125 g feste Erdnufburter

85 g getrocknete
Aprikosen

50 g glasterter Ingwer

2 EL Puderzucker

2 EL Mandelbliser
geschnusten

50 g Zartbitrer-Kuvertiire,
gehacke

1 Geben Sie die Erdniisse,
Erdnufbutter. Aprikosen,
Ingwer und Puderzucker in
cine Kiichenmaschinen-
Schiissel. 15-20 Sek. riihren
bzw. bis die Mixtur glart und
klumpenfrei ist.

2 Dann mit den Hinden
jeweils 2 Teeloffel der Masse
zu einem kleinen Stibchen
formen und auf ein Blech
legen. Jedes mic sich iiber-
lappenden Mandelblitchen
belegen.

3 Die Kuvertiire in eine
kleine feuerfeste Schiissel
geben, ins siedende Wasser-
bad stellen und rihren. bis sie
geschmolzen und glate ist,
Erwas abkiihlen lassen. In

Zickzack-Streifen die Schoko-

| lade wiber die Stibchen zichen

und fest werden lassen. Aufbe-
wahrung: in cinem luftdich-
ten Behilrer bis zu 2 Wochen.
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Hinweis: Probieren Sie auch,
die Stabchen in zerstoflenen
Niissen zu rollen, bevor Sie sie
mit der Schokolade verzieren.

Kokos-Pfirsich-
Riegel
Vorbereitungszeit:
40 Min. + 2 Sud.
kiihl lagern
Kochzeis:
15 Min.
Ergibe 40 Stiick

é

250 g Trockenpfirsiche

I TL Orangenschale.
genieben

125 ml Orangensaft

2 EL brauner Zucker

50 g Butter

100 g weifse
Marshmallows

30 g Kokosflocken,
getrocknes

2 EL Hafermehl

35 g Malz-Milchpulver

70 g Milchpulver

60 g getrocknete
Kokosflocken, extra

1 Legen Sie den Boden und
dic Seiten einer flachen, 18 x
27 em grofien Kuchenform
mit Alufolie aus und
bestreichen Sie diese mit
zerlassener Butter oder O,

2 Pfirsiche, gericbene
Orangenschale, Saft und
Zucker in einen mittelgroficn
schweren Topf geben und bei
schwacher Hitze riihren, bis
der Zucker ganz aufgelost ist.

Aufkochen lassen, dic Tempe-
ratur erwas reduzieren und

15 Min., bzw. bis die Phirsiche
alles aufgesogen haben und
gar sind, kocheln lassen. Die
Butter und Marshmallows
zugeben und riithren, bis alles
geschmolzen und die Mixtur
glatt ist. Vom Herd nehmen,
etwas abkiihlen lassen.

3 Ein Backblech mit dem
Hafermehl und den Kokos-
flocken bestreuen und diese
unter dem heiflen Grill 5
Min. résten (die Kokosflocken
nicht verbrennen). Das
Pfirsichgemisch in die Riihr-
schiissel der Kiichenmaschine
geben und die beiden Milch-
pulversorten, Kokostlocken
und Hafermehl hinzufugen.
15 Sek. rihren bzw. bis die
Mischung glat verrithre ist.

4 Mit dem Loffel die Masse in
die vorbereitete Form geben
und mit der nassen Hand
glitten. 2 Std. kalt stellen bzw.
bis die Mischung fest ist.

5 Dann die erstarrte Masse
aus der Form heben, die Folie
abstreifen und mit einem
scharfen Messer in Riegel
schneiden. Diesc in den extra
Kokosflocken wilzen.
Aufbewahrung: zwischen
Pergamentpapierlagen in
cinem lufidichten Behileer

bis zu 2 Wochen.

Oben: Kokos-Pfirsich-Riegel Q’
Unten: Aprikosen-Ingwer-Stdbchen

SUSSES FESTANGEBOT
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VERFUHRERISCHE PRALINEN UND TRUFFEL

Nouial mit

Schokoladeniiberzug

Vorbereitungszeit:
1 Std. + iiber Nacht
kalr stellen
Kochzeis:
30 Min.
Lrgibe 80 Stiick
“E ”E “E
350 g Zucker
100 g gelber Sirup
200 ml Glukosestrup
2 FI Malzextrake
2 EL Wagsser
2 Eier, getrennt
60 g Butter

200 g Zartbister-
Kuvertiire

I Legen Sie den Boden und
die Seiten einer tlachen, 18 x
27 em grofen Kuchenform
mit Backfolie aus und
bestreichen Sie diese mit
zerlassener Burter und Ol

2 Zucker, Sirup, Glukose,
Malz und Wasser in einen
grofden, schweren Topf geben
und bei mitderer Hitze (ohne
zu kochen) rithren, bis der
Zucker gan aufgelost ist. Die
Zuckerkristalle mit cinem
nassen Backpinsel von der
Topfinnenwand wischen.
Aufkochen lassen, die
Temperatur etwas reduzieren
und ohne zu rihren alles

15 bis 20 Min. kochen lassen,
baw. bis eine teeléftelgrole, in
Eiswasser getauchte Mischung
den harten Ballgrad anzeigt
(siche S. 3), bzw. bis bei
Verwendung eines
Zuckerthermometers 122 °C
miflt (siehe S. 3). Dann den
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| miflc (siche S. 3).

Topf sofort vom Herd
nehmen.

3 Die Eiweifle in cine grofie |
Riihrschiissel geben und mit ‘
dem elektrischen Riihrgeriit
steif schlagen, bis sich feste
Spitzen formen. Ein Viertel
des heiffen Sirups in einem |
diinnen Serahl bei stindigem |
Rithren — etwa 5 Min.
euftigen, bis dic Masse dick
und glinzend ist.

4 Den restlichen Sirup
erhitzen, aufkochen lassen, die
Temperatur etwas reduzieren
und ohne zu rithren 5 bis 10
Min. kochen lassen, bzw. bis
eine teeliftelgrofie, in Eis-
wasser getauchte Mischung
den harten Bruchgrad anzeigt
(siche S. 3), bzw. bis ein
Zuckerthermometer 154 °C

Sofort vom Herd nchmen.
Den Sirup in cinem diinnen
Strahl unter stindigem
Rithren in die Eiweifimasse
geben, bis sie dick ist. Dann

Eigelb und Butter dazugeben

| und rithren, bis alles gut

vermischr ist.

5 Die Mischung in die
vorbereitete Form giefien und
die Obertliche gliten.
Einfrieren, am besten iiber
Nacht. Sobald die Masse fest
ist, aus der Form nehmen und
mit einem scharfen, in heifles
Wasser gerauchten Messer in
gleich grofe Stiicke schneiden.
6 Fine Biskuitform mit
Petgamentpapier auslegen.
Die Schokolade in cine
mittelgrofie, feuerfeste
Schussel geben, ins siedende
\Wasserbad stellen und rithren,
bis die Schokolade fliissig und

glate ist. Frwas abkiihlen lassen

{siche Hinweis). Dann mit
zwei Gabeln jeweils ein
Nougarstiick zum Uberzichen
rasch in die Schokoladenmasse
tauchen. Herausnehmen,
abtropfen lassen und auf das
vorbereitete Blech setzen.

30 Min. kiihl stellen, bis alles
fest ist.

Aufbewahrung: in einem
lufrdichten Behilver, kithl und
trocken, bis zu 7 Tagen.

Hinweis: Achten Sie darauf,
dafl die Schokelade nichr zu
heiff ist und den Nougat zum
Schmelzen bringt.

Nuf-Hiufchen

Vorberestungszert:

20 Mip. +

30 Min. kalt stellen
Kochzeit:

10 Min.
Ergibr 20 Stiick

”E

125 g Zartbitter-
Blockschokolade,
gehacke

65 g gemischte

ungesalzene Niisse,

gehacks

1 Legen Sie cin Backblech mit
Alufolie aus.

2 Die Schokolade in eine
mittelgrofie, feuerfeste
Schiissel geben. Diese ins
siedende Wasserbad stellen
und so lange rithren, bis die

Schokolade flisssig und glate

ist. Die gehackten Niisse dazu- “

geben und gut wenden, bis
alle tiberzogen sind.
3 Mit dem Teelotfel Hiufchen

2=

.

S0sses FESTANGEROT

2 2
Oben: Nougat mit Schokoladensiberzug, unten: Nuff-Hiufchen

der Mischung auf das
vorbereitete Blech setzen.
30 Min. kiihl stellen bzw. fest
werden lassen.
Aufbewahrung: kiahl und
dunkel bzw. bei heiflem Wer-
ter im Kiihlschrank, bis zu

7 Tagen.

Hinweis: Wollen Sie es
knuspriger, dann résten Sie die
Niisse, bevor Sie sic in die
flussige Schokolade geben. Sie
kénnen auch Mandel-

| Hiufchen machen, indem Sie

die Nisse durch Mandelsplit-

[er ersctzen.

Tir

Die Niisse rosten Sie, indem
Sie sie auf einem leicht ein-
geodlten Backblech verteilen
und etwa 10 Min. bei

180 °C im Ofen goldgelb
briunen. Auf dem Blech
abkiihlen lassen
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I die Giste [hres niichsten Abendessens bezaubern.

VERFUHRERISCHE PRALINEN UND TRUFFEL EINFACHE PRALINEN

Einfache Pralinen

ie hier vorgestellten Pralinen sind so cinfach

in der Herstellung wie késtlich im Genufs.

Die feinen Schokoladen-Meringue-Sterne
oder Mandel-Pistazien-Schokoladenbecher werden

Marmorierte abkiihlen lassen. Das gleiche
; o mir der dunklen Schokolade

Jaﬁh Plittchen durchfithren. Dann in jede
Varbereitungszeis: Schokoladenschiissel zwei

15 Min. | Tropfen Orangen-Backaroma
Kochzeit: ‘ geben und guc verrithren,

5 Min. 3 Abwechselnd eflloffelweise
Ergibe 48 Stiick dic dunkle und die weifle

Schokolade in dic vorbercitete

\)
& Form tropfen. Diese leicht

kippen, damic sich die

300 g weifie Schokolade gleichmifiig
Schokoladentropfen verteilt. Zur Marmorierung

300 g Zartbitter- dic Schokelade mit dem
Kuvertiire, gebacke stumpfen Ende eines

4 Tropfen Orangen- HolzspieRes verwirbeln. Fest
Backaroma werden lassen.

4 Heben Sie die crstarre

1 Pinscln Sie eine 30 x 25x 2 | Schokolade mit den beiden
cm grofe Biskuitrollen-Form | scitlichen Papierstreifen aus
mit zerlassener Butter oder O | der Form, und losen Sie das
aus. Den Boden der Form mit | Papier vorsichuig ab. Die
Backpapier auslegen und an Masse mit einem scharfen
zwei Seiten Giberhiingen lassen. | Messer in kleine Plittchen
2 Dic Schokoladentropfen in | schneiden.

eine mittelgrofle, feuerfeste Aufbewahrung; in cinem
Schiissel geben und diese ins luftdichten Behilter, kiihl
siedende Wasserbad stellen. und dunkel (bei heiffem

Riihren, bis die Schokelade Werter im Kiihlschrank),

flissig und glatt ist. Erwas bis zu 4 Wochen.

Oben: Marmorierte Jaffa-Plittchen
Unten: Trockenfriichte-Hiufchen (5. 36)
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Trockenfriichte-
Hiufchen

Vorberestungszeit:
10 Min.
Kochzeis:
5 Min.
Ergibt etwa 30 Sriick

”E
250 g Zarbitter-Block-

schokolade, gehacks
300 g gemischee Trockenfriichte

I Legen Sie ein 32 x 28 cm

grofles Backblech mit Folie aus.

2 Die Schokolade in cine mit-
telgrofe, feuerfeste Schiissel
geben, diese ins siedende Was-
serbad stellen und rihren, bis
die Schokolade fliissig und
glate ist. Erwas abkiihlen lassen
3 Die Trockenfriichte in die
Masse geben und gur verrith-
ren. Die Mischung in ge-
strichen vollen Efiloffeln auf
das vorbereitete Blech setzen
und bei Zimmertemperatur
fest werden lassen.
Aufbewahrung: in einem luft-
dichten Behileer, kithl und
dunkel (bei heilem Wetter im
Kiihlschrank). bis zu

4 Wochen.

Tir

Probieren Sie diese einfach
zuzubereitende heifde Scho-
kolade fiir Erwachsene:
Schmelzen Sie 200 g gute
zartbittere oder Vollmilch-
schokolade, und rithren Sie
1 | heifle Milch mic 41
Rum, Brandy oder Threr
Licblingsspirituose hinein.

36

Schoko-Marzipan-
Datteln

Vorbereitungszeit:
20 Min.
Kochzeit:
5 Min.
Lrgibe 20 Stiick

B

2 EL Puderzucker

50 g Marzipan

20 g Mandelstifte

20 Dateeln, entkernt

200 g Zarbitter-Kuvertiire,
gehacke

1 Legen Sie ein 32 x 28 cm
grofies Backblech mit Folie
aus.

2 Die Arbeitsplatte mit
Puderzucker bestauben.
Marzipan und Mandeln
miteinander verkneten, zu
einer 20 cm langen Rolle
formen und in 20 Stiicke
schneiden.

3 Die Datteln lings halbicren,
mit cinem Stiick Marzipan
zusammentigen und die
urspriingliche Dattelform
wieder herstellen.

4 Die Kuvertiire in eine
kleine, feuerfeste Schiissel
geben und diese ins siedende
Wasserbad stellen. Riihren
Sie, bis die Schokolade flissig
und glae ist. Etwas abkiihlen
lassen. Mit zwei Gabeln die
Datteln nacheinander gut in
die Masse tauchen, abtropfen
lassen und auf das vorbereitete
Blech legen. Fest werden
lassen.

Aufbewahrung: in einem luft-
dichten Behileer, kithl und
dunkel, bzw. bei heiflem Wet-
ter im Kiihlschrank, bis zu

4 Wochen.

Ingwer-Happen
Vorbereitungszeit:
10 Min.
Kochzeit:
5 Min,
Ergibt eswa 18 Stiick

“E
200 g Zartbrsser-Block-

schokolade, gehackt
250 g kandrerte Ingwerwiirfel

1 Legen Sic ¢in 32 x 28 cm
groBes Backblech mic Folie
Aaus.
2 Die Schokolade in eine
mittlere, feuerfeste Schiissel
geben und diese ins siedende
Wasserbad stellen. Riihren
Sie, bis dic Schokolade flissig
und glart ist. Erwas abkiihlen
| lassen.
3 Den Ingwer beifiigen und
gut verrihren. Gehaufie ER-
lotfel der Masse auf das vorbe-
reitete Blech setzen und bei
Zimmertemperatur fest
werden lassen.
Aufbewahrung; in einem luft-
dichten Behilter, kithl und
dunkel (bei heiflem Wetter im
Kiihlschrank), bis zu
4 Wochen.

Hinweis: Kristallisicreer
Ingwer ist fiir dicses Rezept zu
sufl.

Unten: Schoko-Marzipan-Datteln

Oben: Ingwer-Happen

EINFACHE PRALINEN
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Lakritz-Stibchen

Vorbereitungszeit:

20 Min.
Kochzeit:

10 Min.
Ergibe etwa 44 Stiick

“5

2 x 90 cm Lakriszstreifen
oder -stiicke

150 g Zartbitter-Kuvertiire,
gehacks

60 g weifie
Schokoladentropfen

1 Legen Sie ein 32 x 28 cm
grofies Backblech mit Folie
aus. Die Lakriezstreifen in

4 em grofle Stiicke schneiden.
2 Die Kuvertiire 1n eine mit-
telgrofie, feucrfeste Schiissel
geben und diese ins siedende
Wasserbad stellen. Rithren
Sie. bis die Schokolade fliissig
und glate ist. Erwas abkiihlen
lassen. Die Laknitzstiickchen
nacheinander mir zwei Gabeln
gut in die Masse tauchen.
Dann herausnchmen,
abtropfen lassen und auf das
vorbereitete Blech legen. Bei
Zimmertemperatur fest
werden lassen.

3 Die Schokoladentropfen in
cine mittelgroBe, feuerfeste
Schiissel geben und dicsc ins
siedende Wasserbad stellen.
Riihren Sie, bis die
Schokolade fliissig und glart
ist. Etwas abkiihlen lassen.
Verzieren Sie nun die
vorbereiteten Stibchen damit.
Bei Zimmertemperatur fest
werden lassen.

EINFACHE PRALINEN

Aufbewahrung: in cinem
luftdichten Behiilrer, kiihl
und dunkel (bet heiffem
Wetter im Kiihlschrank),
bis zu 4 Wochen.

& by g 5
Walnuf3-Keks-

| Konfekt

Vorbereitungszeit:
20 Min. +
1 Sed. kale seellen
Kochzeir:
10 Min.
Ergibr 56 Stiick

”E

100 g Buster

100 g Zucker

100 g einfache Kekse,
zerklemnert

100 g Walniisse, gehacks

65 g Kakao

1 Ei, verguirle

125 g Zarsbister-Block-
schokolade, gebacke

1 Legen Sie den Boden und
die Sciten ciner flachen, 27 x
18 cm grofien Kuchenform

mit Fnlic aus, die an zwei
Seiten iiberhingt. Die Folie
mit zerlassener Butter oder Ol

| Etwa 1 Std. kalt stellen.

Oben: Lakritz-Stitbchen, unten: Walnufi-Keks-Konfekt

bestreichen.

2 Die Butter und den Zucker ‘
in einen groflen, schweren

Topf geben und bei mirderer
Hitze rithren, bis beides ganz
geschmolzen ist.

3 Dic Temperatur zuriick- N

schalten, die zerkleinerten
Kekse, Walniisse und den
Kakao dazugeben und rithren,
bis alles gut vermengt ist. Den
Topf vom Herd nechmen und
erwas abkiihlen lassen. Dann
das verquirlte Ei (siche
Hinweis) hinzufigen und mit
cinem Holeloftel gue durch-
schlagen. Die Mischung in die
vorbereitete Form geben, fest
andriicken und dic Obertliche
mit der Riickseite cines
Metalliftels glattstreichen.

4 Die Schokolade in eine
kleine, teuerfeste Schiissel
geben und diese ins siedende
Wasserbad stellen. Riihren Sie,
bis die Schokolade flissig und
glate ist. Etwas abkithlen lassen
und dann iiber die Keksmasse
gielen. Sie kénnen auch mic
WalnuRstiickchen dekorieren.

S Mit der iiberstehenden Folie
die Masse vorsichrig,
herausheben und mit einem
scharfen Messer in 56 kleine
Wiirfel schneiden.
Aufbewahrung: in einem
lufedichten Behileer, kihl

und dunkel, bzw. bei heiffem
Wetter im Kiihlschrank, bis
zu 2 Wochen.

Hinweis: Achten Sie darauf,
dafl die Keks-Nufi-Mischung
nicht zu heif? ist, wenn das
Ei dazukommt. da sie sonst
sstockt« bzw. Kliimpchen

bilder. |
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1. Schokoladen-Meringue-Sterne: Unter stiindigem
Rithren den Zucker nach und nach zugeben.

auf die vorberesteten Bleche

40

Schokoladen-

Meringue-Sterne

Vorbereitungszeit:
30 Min.

Kochzest:
70 Min.

Ergibr 36 Stiick

3 Eiweifte

200 g extrafeiner Zucker
(Streuzucker)

Y T1 weifter Fssig

¥4 T1 Weinstein

60 g Zartbitter-Schokolade,
gehackt

20 g weiftes pflanzliches
Backfert

1 Heizen Sie den Backofen
auf 120 °C vor. Zwei 32 x

I 28 cm grofle Backbleche mit

rerlassener Butter oder Ol
cinpinseln, mit Backpapier
auslegen und chenfalls
cinfetten.

2 Die Eiweife in eine kleine,

| trockene Rithrschiissel geben

{siche Hinweis) und mit dem

EINFACHE PRALINEN

Mixer verquirlen, bis sich
weiche Spitzen bilden.

3 Geben Sie unter stindigem
Riihren nach und nach den
Zucker zu, bis das Gemisch
dick und glinzend ist und
sich der Zucker aufgelost hat.
Essig und Weinstein dazu-
geben und alles gut
vermischen.

4 Die Masse mit dem Laftel
in einen mit einer Sternille
verschenen Spritzbeurel fiillen
und damit kleine Sterne auf
das vorbereitete Blech setzen.
Erwa 1 Std. backen bzw. bis
dic Meringue-Sterne matt und
sprode sind. Den Ofen
ausschalten und die Sterne
darin ganz auskihlen lassen,
dann heravsnehmen.

5 Schokolade und Backfett in
eine mittelgrofle, teuerfeste
Schiissel geben und diese ins
siedende Wasserbad stellen.
Rithren Sie, bis alles
geschmolzen und die Masse
glate ist. Erwas abkithlen
lassen.

6 Die Meringue-Sterne mit
der Oberseite in die

Schokoladen-Meringue-Sterne

3. Schmelzen Sie in etner misselgrofien, feuerfesten
Schiissel die Schokolade und das Backfen.

Schokoladenmasse tauchen
und mit der Unterseite zum
Festwerden auf das Kuchen-
gitrer legen.

Aufbewahrung; in einem
luttdichten Behileer, kiihl und
dunkel, bis zu 3 Wochen.

Hinweis: Achten Sic darauf,
daf die zum Schlagen der
Meringue beniitzte Schiissel
absolur sauber ist. Selbst cine
winzige Fetspur vereitele das
Eischneeschlagen.

Tip

Meringues sollten beim
Backen weif oder nur
ganz leicht petont, aufien
stetf und innen weich sein.
Wenn sie mit anderen
Zutaten wie Cremne oder
Eis vermischt werden,
sofort servieren, da sie in

1 bis 2 Std. weich werden.
Gebackene Meringues
lassen sich gut bis zu 6
Monaten einfrieren.

4. Die Mermngue-Sterne mut der Obersesse in die
Schokoluadenmasse tauchen
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Honig-Schoko-

Pekannufischnitten

Vorbereitungszeit.
25 Min.
Kochzeit:
5 Min,
Ergsbe 50 Stiick

ﬁ

| 200 g Zarthitter-Block-

schokolade. gehackt
40 g Kekse, grob gebacks
40 g Pekanniisse, grob gehack:

I Legen Sie den Boden und
die Seiten einer 26 x 8 x

4,5 cm tiefen Backform mit
Alufolic aus, und lassen Sie
diese an zwei Seiren iiberstehen.
2 Dice Schokolade in eine mit-
telgrofie, feuerfeste Schiissel
geben und ins siedende
Wasserbad stellen. Rithren Sie,
bis dic Schokolade fliissig und
glatt ist. Vom Herd nehmen.
Die gehackee Kekse und die
Pekanniisse dazugeben und
vorsichtig umrithren, so daf}
alles von Schokolade iiber-
zogen wird.

3 Die Masse in die vorbereite-

{ te Form gicflen und die Ober-

fliche glitten. Zum Festwer-
den kale seellen. Dann mie der
Folie aus der Form heben, die
Folie entfernen und dic Masse
in sehr diinne Schniteen

schneiden.

Aufbewahrung: in einem luft-
dichten Behileer, kiihl und
trocken (bei heiffern Wetter im
Kiihlschrank), bis zu

2 Wochen.

Oben: Homg-Schoko-PekannufGchnitten

Vorbereitungszeit:

| 2 EL Puderzucker, gesiebs

| 1 Geben Sie die Schokoladen-

EINFACHE PRALINEN

Mandel-Pistazien-
Schokobecher

50 Min.
Kochzeis:

5 Min.
Ergibt 28 Stiick

“E
150 g wesffe
Schokoladentropfen
28 Alupralinenformchen
100 g Frischkise,

cremig geriibre

40 g Butter, cremsg geriibrt

2 EL Mandeln, gemablen

2 EL Pistazien, gemablen

50 g Zartbitter-Schokolade,
gericben

zusatzlich noch etwas
geriebene Zartbitter-
Schokolade, zum

Dekorieren [

tropfen in eine kleine,
feuerteste Schiissel, und
stellen Sie diese ins siedende
Wasserbad. Rithren Sie, bis

die Schokolade fliissig und

Unten: Mandel-Pistazien-Schokobecher

glact ist. Dann jeweils 1 Tee-
lottel der fliissigen Masse in 1
Pralinentérmchen geben. Mic
cinem kleinen Backpinsel die
Schokolade gleichmiflig und
ohne Liicken iiberall verteilen.
Umgedreht auf dem Kuchen-
gitter fest werden lassen.

2 Schlagen Sie den Frischkiise
in einer kleinen Riihrschiissel
cremig und glatt. Zucker und
Butter hinzugeben und 2 Min.
weiterrithren, bis die Masse
glate und locker ist. Heben Sie
mit einem Mctalloffel die
Niisse und die geriebene
Schokolade unter und rithren
Sie, bis alles gut vermische ist.
3 Vorsichtig die Schokoladen-
becher aus den Alutormchen
losen. Loffelweise den
Frischkise in eine kleine, mit
einer engen, runden Tiille
verschenen Spritstive geben
und die Schokoladenbecher
spiralformig damit fiillen. Mit
der zusitzlichen gericbenen
Schokolade bestreuen.
Aufbewahrung; in einem
luftdichten Behilter im
Kiihischrank bis zu 7 Tagen.

Tw

Geben Sie Triiffeln, Schoko-
ladenkuchen oder Schoko-
ladenscheiben eine elegante
Abschlufinote, indem Sie sie
mit hochwertigem Kakao
bestauben. Fiir cinen siifle-
ren Geschmack mischen Sie
den Kakao mit der gleichen
Menge Puderzucker oder
Sie nehmen Trinkschokola-
den-Pulver.
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Macadamia-
Schnittchen

Vorbereitungszeit:
20 Min. +
1 Sud. kale stellen
Kochzeit:
5 Min.
Ergibr 60) Sriick

&

250 g einfache Kekse,
zerkleinert

90 g getrocknete Kokosflocken

60 g Kakao

150 g Macadamia-Niisse,
zerstofien

400 g Kondensmilch

60 g Butter, zerlassen

80 g weifse Schokoladentropfen

1 Legen Sie den Boden und
die Setren einer flachen. 30 x
20 em groffen Kuchentorm
mit Folic aus, dic Sie an zwei
Seiten tberhingen lassen.
Bestreichen Sie die Folie mit
zerlassener Butter oder Ol.

2 Die zerkleinerten Kekse,
Kokosflocken, Kakao und
Macadamia-Niisse in eine
grofe Riihrschiissel fillen.
Formen Sie in der Mitte eine
Mulde und geben Sie die
Kondensmilch und zerlassene
Butter hinein. Alles gut
vermischen.

3 Die Masse in die vorbereite-
te Form fallen, fest andriicken
und die Oberfliche mic der
Riickscite eines Metallottels
glaustreichen. Eine Stunde.
kalt stellen.

Oben: Macadamia-Schnseechen

EINFACHE PRALINEN

4 Die weiflen Schokoladen-
tropfen in eine kleine,
feuerfeste Schiissel geben

und ins siedende Wasserbad
stellen. Riihren Ste, bis die
Masse fliissig und glact ist.
Erwas abkiihlen lassen. Die
Schokolade im Rautenmuster
aufspritzen und bei Zimmer-

temperatur fest werden lassen.

Das Ganze dann mit der
iiberhingenden Folie heraus-
heben und diese vorsichrig
abziehen. Schneiden Sie mit
einem scharfen Messer

60 kleine Wiirfel.
Aufbewahrung: in cinem
luftdichten Behilter, kahl
und dunkel (bei heifem
Wetter im Kihlschrank). bis
zu 2 Wochen.

Hinweis: Es konnen anstelle
der Macadamia-Nissc
naturlich auch Pekan- oder
Walntsse genommien werden.

~ Glasierte Schoko-

|

ladenfriichte

Vorbereitungszeit:
45 Min.
Kochzest:
5 Min.
Ergibe 15 Stiick

“E
130 g glasierte Birnen
130 g glasierse Pfirsiche
100 g Zartbitrer-
Schokoladentropfen
50 g weiffe
Schokoladentropfen

Unten: Glasierte Schokoladenfriichse

I Legen Sie ¢in Backblech mir
Pergamentpapier aus.
Halbieren oder dritteln Sie je
nach Grofie jede Frucht

2 Die dunklen Schokoladen-
tropfen in cine kleine,
feuerfeste Schiissel geben und
ins siedende Wasserbad stellen
Riihren Sie. bis die Schoko-
lade fliissig und glat ist.
Erwas abkiihlen lassen.

3 Je cin Fruchestiick halb in
die Schokolade tauchen,
abtropten lassen und auf das
vorbereitete Blech legen. Bei
Zimmertemperatur fest
werden lassen.

4 Die weillen Schokoladen-
tropfen in cine kleine. feuer-
feste Scbiissel geben und ins
siedende Wasserbad srellen.
Riihren Sie, bis die Schoko-
lade fliissig und glare ist
Erwas abkiihlen lassen. Lottel-
weise in eine kleine Papier-
spricztiice fiillen und das
obere Ende verschliefen.

Die Tiitenspitze abschneiden
und die weife Schokolade in
Schnérkeln auf die dunkle
setzen. Fest werden lassen,
Autbewahrung; in einem luft-
dichten Behaleer, kithl und
trocken, bis zu 3 Wochen.

Tip

Prisentation ist alles.
Verwenden Sie kleine, mit
Satin- bzw. Spitzenstiick-
chen oder Papierspitzen
ausgeschlagene Kirhchen
oder Schachreln als
»Schatzkiistchene fiir Thre
Pralinen und Siiligkeiten.
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Links: Schokoladenbrezeln, rechrs: Schokoladen-Haselnuftwaffeln

Schokoladenbrezeln

Vorbereirungszeit:
25 Min.
Kochzeie:
5 Min.
Ergibr etwa 20 Stick

“E
100 g Zartbister-Schokoladen-

tropfen
2 EL Farinzucker

1 Geben Sie die Schokoladen-
tropfen in eine feuerfeste
Schiissel und stellen Sic diese
ins siedende Wasserbad. Die
Schokolade rithren, bis sie
fliissig und glate ist. Erwas
abkiihlen lassen.

2 Eine kleine Papicrsprirztiite
loffelweise mit der Masse
fullen und das obere Ende

verschliefen. Dic Spitze
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aufschneiden und gebogene
und gerade Brezelformen auf
cine Lage Pergamentpapier
spritzen.

3 Mit dem Zucker bestreuen,
bevor die Schokolade fest
wird. Dann vollstindig fest
werden lassen.
Aufbewahrung; in cinem
luftdichten Behilter, kithl und
trocken, bis zu 4 Wochen.

Hinweis: Sie kénnen auch
einige Tropfen Backaroma
dazugeben, um die Schoko-
lade zu aromatisieren.

Tir

Richten Sie fiir eine Kinder-
party einen Siifigkeiren-Salat
mit einer bunten Mischung
verschiedener Schleckereien in
einer mit salatgriinen Tu-
chern ausgelegten Schiissel an.

| Schokoladen-

Haselnufiwaffeln

Vorbereitungszeis:
45 Min.
Kochzess:
15 Min.
Ergibe 32 Stiick

“E

200 g Zarsbister-
Blockschokolade,
gehacks

16 (4 x 6 cm) Eiswaffeln

60 g Schokoladen-

| Haselnuficreme

| 60 g Burter

40 g Hasel- oder Walniisse,

gemablen

1 Legen Sie cin Backblech mit
Alufolie aus und markieren Sie
ein Quadrat von 18 cm
darauf.

Schokoladen- kokosraspeln

2 Die Schokolade in eine
mirtelgrofle, feuerfeste
Schiissel geben und ins
siedende Wasserbad stellen.
Riihren Sie, bis die Masse
fliissig und glaw ist. Dann die
eine Hilfte der Schokolade
gleichmiRig auf das Quadrat
verteilen. Die Fliche mit 8
leicht angedruckien Waffeln
abdecken. Zum Festwerden
kiihl stellen.

3 Die Schokoladen-Haselnuf-
creme, Butter und gemahlenen
Niisse in einen kleinen Topf
geben. Bei mirderer Hirze
rithren, bis die Butter
zerlaufen und die Masse glate
ist. Vom Herd nehmen und
ctwas abkiihlen lassen. Diese
Masse gleichmiBig auf die
Waffellage streichen und mit
den uibrigen Watteln, leicht
angedriickt, abdecken. Die

restliche Schokolade auf dieser
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Wattelschicht verteilen und
alles zum Festwerden kiihl
stellen.

4 Mic einem scharfen Messer
in Wiirfel zerweilen.
Aufbewahrung;: in einem
luftdichten Behilter, kithl und

trocken, bis 2u 4 Wochen.

Schokoladen-
Kokosraspeln
Vorbereitungszeis:

25 Min.
Kochzeit:

5 Min.
Evgibt 20 Sciick

“E
200 g Milchschokoladen-

tropfen
60 g getracknete Kokos-
flocken

30 g geraspelte Kokosnufd

1 Legen Sie cin Backblech mic
Alufolie aus.

2 Die Schokoladentropfen in
eine mittelgrofle, feuerfeste
Schiissel geben und diese ins
siedende Wasserbad stellen.
Riihren Sie, bis die Schokola-
de fliissig und glatt ist. Dann |
die getrockneten Kokosflocken |
dazugeben und rithren, bis
alles gut vermische ist.

3 Verteilen Sie die geraspelten
Kokosflocken auf einem
Ofenblech und lassen Sie sie
unter dem heifden Grill ecwa

5 Min. goldgelb briunen.

4 Die Schokoladenmasse mit
gehiuften Teeloffeln auf das
vorbereitete Blech tropfen und
mit den gerdsteten Kokosflok-
ken bestreuen. Alles ganz fest
werden lassen.
Aufbewahrung: in cinem
luftdichten Behalter. kishl und
trocken, bis zu 4 Wochen.
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Pralinen fiir die besondere

Gelegenheit

anchmal wollen Sie einfach auf besondere

Art uiberraschen. Die im folgenden vor-

gestellten Pralinen kosten ein wenig Zeit
und Aufwand, sind es aber absolut wert. Reichen Sie
als spektakuliren Abschluff Ihrer Abendessen-
Einladung ein Tablett mit drei oder vier, zu feinem
Kaftee und bestem Likér passende Pralinensorten.

! Schokoladentriiffeln

Vorbercitungszest.

15 Min. +

1 Std. kalt stellen
Kochzert:

5 Min.
Ergibt etwa 40 Sriick

“E

300 g Zartbitter-Blockschoko-
lade, gehacke

90 g Butter

125 ml Sabne

2 EL Cognac

Kakao zum Bestiiuben

1 Geben Sie die Schokolade in
cine mittelgrofic Rithrschiissel.
Die Butter und Sahne in
einem kleinen, schweren Topf
mischen und bei schwacher
Hieze verriihren, bis die Butter
geschmoleen ist. Autkochen
lassen und vom Herd nehmen.

Die heifie Mischung tiber die
Schokolade gieflen. Mit einem
Holzloffel rithren, bis die
Schokolade flissig und die
Masse glatc ist. Den Cognac
dazugeben.

2 Dié Masse bei gelegent-
lichem Umriihren im Kiihl
schrank erkalten lassen. Wenn
sie zur Weiterverarbeitung fest
genug ist, gehdufre Teeloftel da-
von zu kleinen Kugeln rollen.
3 Den Kakao auf Pergament-
papicr sicben und jeden
Triiffel ausgicbig darin wilzen,
Zum Festwerden kiihl stellen.
Aufbewahrung: in einem luft-
dichten Behilter im Kithl-

schrank bis zu 2 Wochen.

Hinweis: Wenn sich nach
dem Wilzen im Kakao Finger-
abdriicke auf den Triffeln
zeigen, bestauben Sie dicse
kurz vor dem Servieren noch
einmal.

Von links tm Ubrzeigersinn: Orangen-Schokoladenspiralen,

Schokoladentriiffeln und Erdbeerberzen (S. 50) | |
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Glyzerin im Topf vermischen.

Erdbeerherzen

Vorbereitungszeis:
15 Min.
Kochze:
30 Min.
Ergibe etwa 35 Stiick

“E “E “E
350 g Zucker
160 ml Sahne
60 mil Glukosesirup
1 EL Glyzerin
2 TL Erdbeeraroma
4 Tropfen rote Speisefarbe

300 g Zartbitter-Kuvertiire,
gehackt

1 Geben Sie Zucker, Sahne,
Glukosesirup und Glyzerin in
einen mittelgroflen, schweren
Topf. Bei mittlerer Hitze
(ohne zu kochen) rithren, bis
der Zucker ganz aufgelést ist.
Die Zuckerkristalle an der
Topfinnenseite mit cinem
nassen Backpinsel abwischen.
Aufkochen lassen, die
Temperawur etwas reduzieren
und ohne zu rithren 15 Min.
kochen lassen, bzw. bis ein ins
Fiswasser getropfrer Teeloffel

50

1. Erdbeerherzen: Zucker. Sabne, Glukosesirup und

der Mischung den weichen
Ballgrad anzeigt (siche S. 3),
bzw. bis ein Zuckerthermo-
meter 115 °C miflt (siche S.
3). Sofort vom Herd nehmen
und den Topt auf ein
Holzbrett stellen,

2 Aroma und Farbe dazu-
geben und mit dem Mixer

8 Min. durchriihren, bis dic
Masse dick und triib ist. Auf
dic leicht mit Maismehl
bestaubte Arbeitsfliche geben
und durchkneten, bis sic glatt
ist. Ganz abkiihlen lassen.

3 Den Fondant zu 1 cm
Dicke ausrollen und mit einer
kleinen herzférmigen
Ausstechform (ctwa 4 cm
Durchmesser) ausstechen.

4 Ein Backblech mit Folie
auslegen. Die Kuvertiire in
cine mittelgrofie, feuerfeste
Schiissel geben und diese ins
siedende Wasserbad stellen.
Riihren Sie, bis die Schokola-
de fliissig und glate ist. Erwas
abkiihlen lassen. Die Hetzen
vorsichtig mit zwei Gabeln
nacheinander in die Schokola-
denmasse eintauchen. Die
iiberschiissige Schokolade
abrropfen lassen und dic

2. Die Masse 8 Min. ribren, bis sie dick und trith
¢,

Erdbeerherzen auf das vor-
bereitete Blech legen. Fest
werden lassen,

Aufbewahrung; in einem
luftdichten Behileer, kithl und
dunkel, bis zu 2 Wochen.

Orangen-Schoko-

ladenspiralen

Vorberestungszeit:
20 Min. + 2 Sdd.
kalt stellen

Kochzest:

5 Min.
Ergibe 48 Stick
“E ”E

125 g Zartbitzer-
Blockschokolade,
gehack:

90 g Buster

370 g durchgestebrer
Puderzucker

4 Eigelb

I TL Orangenschale,
[feingerteben

48 Alu- oder Papierpralinen-
formchen

| 1 Mischen Sie die Schokolade

und Burrer in einem kleinen,

PRALINEN FUR DIE BESONDERE GELEGENHEIT

3. Rollen Sie den Fondant mit einem Nudelholz
auf I em Dicke aus

schweren Topf. Bei sehr
schwacher Hitze rithren, bis
beides geschmolzen und die
Masse gut vermischt ist. Vom
Herd nchmen und in eine mit-
telgrofie Rihrschiissel geben.
2 Mit cinem Holzloffel nach
und nach den Puderzucker
einriihren. Dann die Figelbe
nacheinander dazugeben und
jeweils griindlich verrithren.
Die geriebene Orangenschale
hinzufigen. Die Masse etwa
2 Sed. kiihl stellen, bis sie zur
Weiterverarbeitung fest genug
ist,

3 Geben Sie die Mischung
l6ffelweise in einen mit einer
Sterntulle versehenen Spricz-
beutel. Die Pralinenformchen
jerzt spiralenformig auftiillen.
Zum Festwerden kiihl stellen.
Aufbewahrung: in einem

! luftdichten Behilter im

Kihlschrank bis zu 3 Tagen.

Hinweis: Alu- oder Papier-
pralinenférmchen sind in
Fachgeschiften fiir Haus-
halts- und Konditoreiwaren
erhaldich.

4. Die Herzen nacheinander mit zwer Gabeln in

die geschmolzene Schokolade entauchen.

Wiener Becher

Vorbereitungszeis:
25 Min. + 30 Min.
fest werden lassen
Kochzeis:
15 Min.
Ergibr 16 Stuck

“E ()E

80 g Zartbitter-Kuvertiire,
gehacke

16 Alupralinenférmchen

80 g Milchschokoladentropfen

2 EL Sabne

1 TL Instant-Kaffeepulver

GO g weifte Schokolade,
gebacks

Trinkschokoladen-Pulyer

zum Bestiduben

1 Geben Sie die Kuvertiire in
cine kleine, feuerfeste
Schiissel, die Sie ins siedende
Wasserbad stellen. Riithren,
bis die Schokolade fliissig und
die Masse glate ist. Erwas
abkiihlen lassen. Nacheinan-
der je 1 Teeloffel flissige
Schokolade in 1 Pralinen-
formchen geben. Mit einem
kleinen Backpinsel die

Schokolade im Formchen
gleichmafig und ohne Luft-
blasen verteilen. Umgedreht
auf dem Kuchengireer fest

' werden lassen.

2 Die Schokoladentropfen in
eine kleine Rithrschiissel
geben. Sahne und Kaffee-
pulver in cinem kleinen,
schweren Topf bei schwacher
Hitze gut verrithren.
Aufkochen lassen und vom
Herd nehmen. Gieflen Sie die
heifle Creme-Mischung iiber
die Schokolade und rihren
Sie mit einem Holzloffel, bis
die Masse geschmolzen und
glate ist. Abkiihlen lassen.

3 Fiillen Sic je 1 Teeloffel der
abgekihlten Kaffeecreme in
1 Becher aus Schokolade.

4 Die weille Schokolade in
eine kleine, feuerfeste
Schiissel geben und ins
siedende Wasserbad stellen.
Rihren Sie, bis die Schoko-
lade geschmolzen ist.
Abkiihlen lassen, bis sie, unter
gelegentlichem Umriihren,
fast fest geworden ist. Setzen
Sie jeweils 1 Teeloftel der
weiflen Schokolade auf die
Kaffeecreme-Schokoladenbe-
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| cher, ohne die Oberfliche zu
glitten. Fest werden lassen.
Die Schokoladenbecher aus
den Alupralinenférmchen
lésen und mit erwas Trink-
schokoladen-Pulver bestiuben. |
Aufbewahrung; in cinem
luftdichten Behilter im Kihl- |
schrank bis zu 2 Wochen.

Weinbrand-Astchen

Vorbereitungszeit:
20 Min.
Kochzen:
5 Min.
Ergibt 25 Stuck

“E
100 g Marzipan
1 EL Weinbrand

125 g Zartbitter-Ruvertiire,
gehack:

1 Ein 32 x 28 cm grofes
Backblech mit Folie auslegen.
2 Das Marzipan zu einer
flachen Scheibe drticken, in
eine mittelgrofie Rithrschiissel
geben und den Weinbrand
hinzufiigen. Mit den Hinden
den Weinbrand gut in das
Marzipan einkneten.

3 Rollen Sie das Marzipan
auf einem Holzbrett in die

Form cines 25 cm langen
Stammchens, und schneiden
Sie dieses in 25 gleiche Stiicke.
Jedes wird jetze mit der flachen
Hand in ein etwa 6 cm langes
Astchen gerollt.

4 Die Kuvertiire in eine
mittelgrofie, feuerfeste
Schiissel geben und diese ins
siedende Wasserbad stellen.
Riihren Sie, bis die Schokola-
de fliissig und glact ist. Erwas
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{ tropfen in cine kleine Ruhr-

abkiihlen lassen. Mit den
Fingern jeweils cin Astchen in
die Schokoladenmasse
tauchen, herausnchmen und
abtropfen lassen. Dann zum
Festwerden auf das
vorbereitete Blech legen.
wobei sich die Astchen niche
berithren sollten.
Aufbewahrung: in einem
luftdichten Behileer, kithl und
dunkel, bzw. bei heilem
Wetter im Kiihlschrank. bis zu
4 Wochen.

Hinweis: Natiirlich kann der
Weinbrand auch durch ihre
Lieblingsspirituose ersetzt
werden.

HaselnufStriiffeln

Vorbereitungszen:
25 Min. +
1 5td. Kiihlung
Kochzeur:
10 Min.
Ergibr 30 Stiick

125 g Milchschokoladen-
tropfen

50 g Burter

2 EL Sahne

50 g gemablene Haselniisse

250 g Zartbrtzer-Kuvertiire,

gebacke
30 Haselnufhilfien

1 Geben Sie die Schokoladen-

schiissel. Die Sahne und
Burter in einem kleinen,
schweren Topf mischen und

bei schwacher Hitze riihren,
bis die Butter zerlassen ist.
Aufkochen lassen und vom
Herd nehmen.

2 Die heifie Mischung iiber
die Schokoladentropfen
gieflen. Ruhren Sie mit einem
Holzlottel, bis die Masse
flisssig und glatc ist. Dann die
geriebenen Haselniisse hinein-
geben und gut vermischen.

3 Unter gelegentlichem
Umriihren im Kiihlschrank
15 Min. kalt stellen, bzw. bis
die Mischung zum Verarbeiten
fest genug ist. Rollen Sie je
einen glatt gestrichenen
Efloffel der Masse zu einer
Kugel. Stellen Sie diese zunick
in den Kihlschrank tir

15 Min. oder bis sie fest sind.
4 Ein 32 x 28 em grofies
Backblech mit Folie auslegen.
Die Kuvertiire in eine
mittelgrofie, feuerfeste
Schiissel geben und diese ins
sicdende Wasserbad stellen.
Riihren Sie, bis die Schokola-
de fliissig und glate ist. Erwas
abkiihlen lassen. Jeweils eine
Tristfel mic zwei Gabeln gut in
die Schokolade eintauchen,
aberopfen lassen und auf das
vorbereitete Blech legen.
Schnell, bevor die Schokolade
fest wird, eine Haselnufhilfte
aut jede Trisffel driicken. Zum
Fesewerden 30 Min. kalt
stellen.

Aufbewahrung; in einem
luftdichten Behilter im
Kuhlschrank bis zu 2
Wochen.

Von links oben im Uhrzeigersinn: Wetnbrand-Astchen,
Haselnufeviiffeln und Wiener Becher (S 51)
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Tiramisu-Héippchen

Tiramisu-Happchen

Vorbereitungszeis:
15 Min. +
20 Min. Kiihlung
Kochzeir:
10 Min
FErgibr 24 Stuick
“E “E
6 grofte Loffelbiskusts,
italienische Art
50 g Milchschokoladenrropfen
2 EL Sabne
¥ TL Instant-
Kaffeepulver
1 Y% TL Rum

200 g Zartbitter-
Kuvertiire, gehacke

1 Legen Sie ein 32 x 28 cm
grofies Backblech mit Folie aus.
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2 Die runden Enden der
Loffelbiskuits abschneiden
und jedes Biskuir in 4 gleiche
Stiicke teilen.

Die Schokoladentropfen in
cine kleine Riihrschiissel
geben. Sahne und Kaffee-
pulver in cinem kleinen,
schweren Topf mischen und
bei schwacher Hitze rithren,
bis sich das Kaffeepulver
aufgelost hat. Aufkochen
lassen und vom Herd
nehmen. Die heifde Sahne-
mischung iiber die Schoko-
ladentropfen gieien und mic
cinem Holzloffel so lange
rithren, bis die Masse fliissig
und glace ist. Rum cinrithren.
3 Im Kiihlschrank unter
gelegentlichem Umrithren
erwa 20 Min. kale seellen.
Jedes Lottelbiskuitstick

horizontal halbieren. reichlich
mit der Schokoladenmasse
bestreichen und wieder
zusammenfiigen.

Die Fiillung an den Kanten
glatt streichen.

4 Die Kuvertiire in cine
mittelgrofe, feuerfeste
Schiissel geben und diesc ins
siedende Wasserbad stellen.
Riihren Sie, bis die Schoko-
lade fliissig und glatt ist. Die
Biskuitstiicke nacheinander
mit zwei Gabeln gut in die
Schokoladenmasse eintau-
chen. Herausnehmen,
abtropfen lassen und zum
Festwerden auf das
vorbereitete Blech setzen.
Aufbewahrung: in einem
luftdichten Behilrer. kithl und
dunkel, bis zu 3 Tagen.

Zitronentriiffel

Zitronentriiffel

Vorbereisungszens:
20 Min. +
1 Sed. Kishlung
Kochzeie:
5 Min.
Ergibe etwa 15 Stiick

&

200 g weifie
Schokolade, gehackt

60 ml Sabne

30 ¢ Buster

25 g Brisckchen von
einfachem Buskuat-
kuchen

1 TL feingericbene
Zitronenschale

50 g weifse Schokolade,

gerieben, zusatzlich

PRALINEN FUR DIE BESONDERE GELEGENHEIT

I Legen Sie cin 32 x 28 cm
grofies Backblech mit Folie
aus.

2 Die Schokolade in eine
kleine Riihrschiissel geben.
Die Sahne und Butter in
cinem kleinen. schweren
Topf vermischen und bei
schwacher Hitze rithren, bis
die Bucter zerlassen ist.
Autkochen lassen und vom
Herd nehmen. Die heiffe
Sahnemischung iiber die
Schokolade gicflen und mic
einem Holzloffel rithren, bis
sic flussig und die Masse glare
ist. Die Kuchenbréckchen
und Zitronenschale zugeben.

3 Im Kiihlschrank bei gele-

gentlichem Umrithren 30 Min.

kiihlen, bis sie zur Weirerver-
arbeitung fest genug ist.
Rollen Sie je 1'TL der Masse

| zu einer Kugel.

4 Dic gericbene Schokolade
auf eine Lage Pergamencpapier
streuen. Jetzt jede Trutfelkugel
ausgiebig darin wilzen und auf
das vorbereitete Blech legen.
Erwa 30 Min., bzw. bis alles
fest ist, kizhlen.
Aufbewahrung: in einem luft-
dichten Behilter im Kiihl-
schrank bis zu 2 Wochen.

Tip

Verzieren Sie selbstgemachte
Pralinen mit Zuckerveilchen
— das verleihe einen Hauch
Nostalgie. Oder verzicren
Sie die Pralinen nach dem
Uberzichen zusitzlich mic
einer Schokoladenspirale.
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Orangenschalen in

Schokolade

Vorbereitungszeis:

40 Min. +

iiber Nacht stchenlassen
Kochzerr:

30 Min.
Ergibt erwa 48

“E “E
3 mittelgrofie Orangen
250 g Zucker
250 ml Wasser
1 TL Zitronensaft

200 g Zarsbstter-Kuvertiire,
gehack:

1 Vierteln Sie die Orangen
und losen Sie die Schalen
vom Fruchtfleisch ab. Die
weifien Hiure griindlich
entternen und alle Schalen-
vierte] Lings in 1 cm breite
Streifen schneiden.
| 2 Dic Orangenschalen in
einen kleinen, schweren Topt
geben und mit Wasser
bedecken. Zum Kochen
bringen und vom Herd
nehmen. Die Schalen
griindlich abtropfen lassen
und in den Topf zurick-
geben. Diesen Kochvorgang
noch zweimal wiederholen.
Dann die Schalen mit
Kiichenpapier trockentupfen.
3 Zucker, Wasser und
| Zitronensaft in cinen
mittelgrofen, schweren Topf
geben. Bel mittlerer Hicze
(ohne zu kochen) rithren, bis
der Zucker ganz aufgelst ist.
Dic Schalen dazugeben und
aufkochen lassen. Die Hitze

etwas reduzieren und 15 Min.
ohne zu rithren kochen lassen.
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bis die Schalen durchschei-
nend sind. Den Topf sofort
vom Herd nchmen.

4 Dic Schalen abtropfen
lassen und auf das mit Folie
bedeckte Kuchengitter legen.
Uber Nacht bei Zimmertem-
peratur trocknen lassen.

5 Die Kuverttire in eine
mitrelgrofie, feucrfeste
Schiissel geben und diese ins
siedende Wasserbad stellen.
Riihren, bis die Schokolade
fliissig und gla ist. Erwas
abkiihlen lassen. Die
einzelnen Schalenstreifen mit
zwei Gabeln gut in die
Schokoladenmasse tauchen.
abtropfen und auf ciner Lage
Pergamentpapicr fest werden
lassen,

Authewahrung; in ¢inem
luftdichren Behileer. kithl und

trocken, bis zu 4 Wochen.

Hinweis: Probieren Sie dieses
Rezept auch mit Zitronen-
schalen und weifler

Schokolade.

Tip

Sollten Sie noch erwas
warme Schokoladenmasse
iibrig haben. rithren Sie
gehackee Niisse, Rosinen,
Miisli oder was Sie zur
Hand haben hinein. Diese
Mischung loffdweise auf
Pergamentpapier oder Folie
tropfen und fest werden
lassen. Oder rauchen Sie
zur Hilfte Burter- oder
Vollkornkekse hinein, und
lassen Sie den Uberzug fese
werden.

Haselnuf}-
Knuspertriiffeln

Vorberettungszest:

30 Min. +

30 Min. Kihlung
Kochzeit:

10 Min.

| Ergibe 20 Stick

“E “E

100 g Zarcbitter-
Blockschokolade
gehackt

60 ml Sabne

50 g Butter

60 g Haselnuft-
Schokoladencreme

20 (50 g) ganze
Haselniisse

60 g Puffreis,
etwas zerklemert

50 g Haselniisse, extra,
grobgehack:

150 g Zartbitter-
Blockschokolade,

zusarzlich, gehacks
30 g weifles Backfert

1 Geben Sie die Schokolade
(100 g) in einc mittelgrofie
Rithrschiissel. Sahne. Butter
und Haselnuflcreme in einem
kleinen, schweren Topf fillen
und bei schwacher Hitze
rithren, bis dic Butter
zerlaufen ist. Aufkochen
lassen und sofort vom Herd
nchmen. Diese heiffe
Crememischung iiber dic
Schokolade gicfen und mit
einem Holzloffel rithren, bis
die Schokolade flisssig und die
Masse glar ist.

2 Im Kiuhlschrank 15 Min.
kalt stellen, bis dic Masse fest

3
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4

Oben: Haselnufe-Knuspertriiffeln, unten: Orangenschalen in Schokolade

ist. Dann jeweils 1
gestrichenen Efflotte] der
Masse ausrollen, in die Mitte
eine ganze Haselnufl setzen
und zu ciner Kugel rollen, die
die Nuff ganz umhiilk. Die
[riiffeln in einer Mischung
aus zerkleinertem Puffreis und
Haselniissen wilzen und

15 Min. kale stellen, bis sie
fest sind.

| 3 Ein 32 x 28 cm grofdcs

Backblech mit Folie auslegen.
Dice zusitzliche Schokolade
(150 g) und das Planzenfen
in cine kleine, feuerfeste
Schiissel geben und diese ins
siedende Wasserbad stellen.
Riihren Sie, bis die Schoko-
lade flisssig und dic Mischung
glact ist. Vom Feuer nchmen
und erwas auskihlen lassen.

4 Die Truffeln mit zwei
Gabeln ganz in die Schoko-
ladenmasse cintauchen.
Herausnchmen, abtropten
und auf dem vorbereiteten
Blech fest werden lassen.
Aufbewahrung: in einem
lufedichren Behileer im
Kiihlschrank bis zu 2
Wochen.
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1. Irish-Cream-Becher: Spritzen Sie 3 oder 4 Punkee
o auf den Boden ewnes jeden Pralmenformchens
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2. Streichen Ste mit einem kleinen Pinsel das Innere
der Formchen mir Schokolade ans.

PRALINEN FUR DIF BESONDERF GELIGENHEIT

Irish-Cream-Becher

Vorbereitungszeit:
1 Sed.
Kochzest:
10 Min.
Ergibe 28 Stiick

“E ”E

40 g weiffe Schokolade.
gehackt

28 Alupralinenformchen

50 g Zartbitter-Schokoladen-

tropfen
60 g Zucker
2 EL Wasser
60 ml Irish Cream Likor

1 Geben Sie die weille
Schokolade in etne kleine,

. feuerfeste Schiissel, und

stellen Sie diese ins siedende
Wasserbad. Rithren, bis die

. Schokolade flissig und glatt

ist. Die Schokolade lottelweise
in eine kleine Papierspritztiite
geben und den oberen Rand
verschlieflen. Die Spitze der
Tiice abschneiden und vier
Punkre oder eine Spirale auf

den Boden jeder Pralinenform “ Topfinnenseite mit einem

spritzen. Bei Zimmertempera-

tur fest werden lassen.

2 Die Schokoladentropfen in
eine kleine, feuerfeste
Schiissel geben und diese ins
siedende Wasserbad stellen.
Rithren Sic, bis dic Masse
flissig und glart ist. Jeweils

1 Tecloffel der geschmolzenen
Schokolade in eine Pralinen-
form geben. Mit einem
kleinen Pinsel dic Masse im
Inneren der Form gleich
maflig und ohne Luttblasen
verteilen, Die Form umge-
dreht auf cinem Kuchengiteer
fest werden lassen.

3 Die restliche Schokoladen-
masse 2 mm dick auf ein
Stiick Folie sereichen. Sobald
sie fast fest ist, stechen Sie 28
Scheiben von etwa 2 cm
Durchmesser als Boden fiir
die Becher aus.

4 Zucker und Wasser in cinen
kleinen, schweren Topf geben
und bei schwacher Hiwze
(ohne 2u kochen) rithren, bis
der Zucker ganz aufgelost ist.
Die Zuckerknstalle an der

Irish-Cream-Becher

l

3. Stechen Ste 28 Scheiben von etwa 2 cm Durch-
messer als Boden fiir die Schokoladenbecher aus

o
¢

H

nassen Backpinsel abwischen.
Aufkochen lassen, die

Temperatur etwas reduzieren
und ohne zu rithren 10 Min.

| kochen. Den Topf vom Herd

nehmen und abkiihlen lassen.
Das Innere der Schokoladen-
becher mit dem abgekuhlten

Sirup auspinseln.

5 Jeden Becher zu drei Viertel

| mit dem Irish Cream Likor
| auffiillen. Die von den

Scheihen iibrig geblichene
Schokolade schmelzen und in
cine kleine Papierspritztiite
filllen. Das offene Ende
verschlieBen und dic Spieze
der Tiite abschneiden. Jetze
sorgfiltig den inneren
Becherrand mit der Schoko-
lade umspritzen. Eine Scho-
koladenscheibe auflegen,
leichr andriicken, aber fest
verschliefen, damic kein
Likor auslauten kann. Wenn
die Becher verschlossen sind
alles fest werden lassen und
aus der Alutorm losen.
Aufbewahrung; in einem

| lufidichten Behileer, kithl und

trocken, bis zu 2 Wochen.

9. Die Becherrander mit der Schokolade
umspritzen, mut emner Scheibe abschliefien
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Schichttriiffeln

Vorbereitungszeit:
12 Sed.
Kochzeit:
15 bis 20 Min.
Ergibt 72 Stiick

”E $IE
Iriiffelbasis und -abschlufd
250 g Zartbuster-

Blockschokolade.
gehacke

Dunkle Schiche

200 g Zarthitser-
Blockschokolade.
gehackr

60 mi Sahne

80 g Burier

Helle Schicht

130 g weifse Schokolade,
gehacke

2 EL Sabne

40 g Butter

1 Drchen Sie eine 30 x 20 cm
grofle Kuchenform um. Den
Boden mit Alufolie bedecken.
2 Fiir die Triffelbasis: Die
Schokolade (250 g) in cine
mittelgrofie, feuerfeste
Schiissel geben und ins
siedende Wasserbad stellen.
Riihren, bis die Schokolade
flissig und glate ist. Erwas
abkihlen lassen. Die Hilfte
der Schokoladenmasse iiber
den Boden der Form verteilen.
Dann 10 Min. kiihl stelien, bis
sie fest ist. Die andere Hilfte
zur Seite stellen.

3 Fiir die dunkle Schicht: Die
Schokolade (200 g) in cine
mittelgrofic Rithrschiissel
geben. Sahne und Butter in
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cinem kleinen, schweren Topf | kleine Wiirfel schneiden

bei schwacher Hirze verriih-
ren, his die Butter zerlaufen
ist. Aufkochen lassen und vom
Herd nehmen. Die heiffe
Sahnemischung tiber die
Schokolade geben und mit
einem Holzloftel verrithren,
bis dic Schokolade flussig und
die Masse glatt ist. Verteilen
Sic die Hilfte der Masse
gleichmifig tiber dic bereits
feste Schokoladenschicht.
Wieder zum Festwerden in
den Kiithlschrank stellen. Die
resthiche Hiilfte im Kihl-

| schrank halbfest werden

lassen.

4 Fir die helle Schiche: Die
weifle Schokolade in cine
mittelgrofie Ruhrschiissel
geben. Sahne und Butter in
cinem kleinen, schweren Topf
bet schwacher Hirze rithren.
bis die Butter zerlaufen ist.
Aufkochen lassen und uber die
weifie Schokolade giefen. Mit
cinem Holzloffel rithren, bis
dic Schokolade flissig und die
Mischung glatt ist. Die ganze
Masse auf die beiden anderen,
fest gewordenen Schokoladen-
schicheen gleichmiflig
auftragen. Im Kihlschrank
fest werden lassen.

5 Mir dem Mixer dic ubrige
Hilfte der Zutaten fiir dic
dunkle Schicht verrishren, bis
sic dick und cremig ist. Diese
Masse dann gleichmiiflig iiber
die weifle Schokoladenschicht
auftragen. Wicder im
Kiihlschrank fest werden
lassen. Die restliche Triiffel-
basis-Schokolade dariiber
geben und hart werden lassen.
6 Mit cinem langen. scharfen
Messer die erstarrte Masse in

Autbewahrung: auf Lagen von
Pergamentpapier in cinem

| luftdichten Behileer, kihl und

trocken, bzw. bei heiffem
Wertter im Kiihlschrank. bis zu
4 Wochen

Pfefferminz-
Plitzchen

Vorbereitungszet:
1 Sud.
Kochzeit:
15 Min.
Ergib 36 Stiick
350 g Zucker
150 mi Milch
60 ml Glukosestrup
1 EL Glyzerm
2 TL Pfefferminz-Backaroma
griine Speisefarbe
250 g Zartbitter-Block-

schokolade, gebacks
20 g weiffes Backfest

1 Geben Sie Zucker, Milch,
Glukose und Glyzerin in einen
mittelgroien Topf. Bei mitr-
lerer Hitze (ohne zu kochen)
rithren, bis der Zucker gans
aufgelost ist. Aufkochen lassen
und die Temperatur etwas re-
duzieren. Ohne 7u rithren

15 Min. kochen lassen bzw.
bis ¢ine in Eiswasser getauchte
tecloffelgrole Masse den wei-
chen Ballgrad anzeige (s. S. 3)
hzw. his ein Zuckerthermome-
ter 115 °C mifle (s. S. 3).
Sofort vom Herd nehmen und
das Aroma und dic Farbe
cinrithren,

2 Die Mischung in cine mit-
telgrofe, teucrteste Ruhrschus-
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sel umfiillen. Mit dem Mixer
dic Mischung durchschlagen,
bis sie dick und triib wird.
Dann auf dic¢ leicht mic Puder-
7ucker bestdubre Arbeisfliche
geben. Die Masse 3 bis 4
Min., bzw. bis sie glart ist,
durchkneten. Zu ciner Lage
von 1 ¢cm Dicke ausrollen und
mit einer 3 cm breiten,
runden Ausstechform
Plitzchen ausstechen. Tauchen
Sie die Ausstechform in
Maismehl, um ein Kleben zu
verhindern.

3 Die Schokolade und das
Backfett in eine kleine. feuer-
feste Schiissel geben und diese

ins sicdende Wasserbad stellen.

Rithren, bis die Schokolade
geschmolzen und die Masse
glatt ist. Erwas ahkiihlen las-
sen. Nun je cin Plefterminz-
Plitzchen mit zwei Gabeln gut
in die Schokolade eintauchen.
Herausnehmen, abtropfen las-
sen, auf eine Lage Pergament-
papicr legen und bei Zimmer-
temperatur fest werden lassen,
Autbewahrung: in cinem

| luftdichten Behileer, kihl und
| trocken. bis zu 3 Wochen.
Hinweis: Die Ptetferminz-
masse kann schon im voraus
zubereitet und in Plastikfolie
gehuillt bis 7u 2 Wochen im
Kiihlschrank gelagert werden.
Sie mufl dann zum Gebrauch
nur noch rund ausgestochen
und dem Punkt 3 des Rezeps
entsprechend weiterverarbeitet
werden.
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Gefiilite
Ingwerrollchen

Vorbereitungszeit:
1 Sud.
Kochzeit:
40 Min.
Ergibe 32 Stiick

”E 4 E
Ingwerrollchen
50 g Butter
50 g brauner Zucker
2 EL gelber Sirup

40 g Mehl. gesiebs
2 TL gemahlener Ingwer

Pekannufi-Buttercreme
80 g Butter

50g Puderzucker, gesiebs

1 Eigelb

1 TL Vanille-Backaroma
65 g gemablene Pekanniisse

100 g Zartbitter-Block-
schokolade, zum
Eintauchen

1 Backofen auf 180 °C
vorheizen. Zwei 32 x 28 cm
grofle Backbleche mit
zerlassener Butter oder Ol
auspinseln.

2 Butter, Zucker und Sirup in
einen kleinen, schweren Topf
geben und bei schwacher
Hicze rithren, bis die Butter
zerlauten und der Zucker ganz
aufgelost 1st. Vom Herd
nehmen und das Mchl und
den gemahlenen Ingwer
dazugeben. Alles gut
verrthren, his die Masse glau
ist.

3 Auf jedes vorbereitete Blech
2 Tecloffel der Masse so
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verteilen, daf geniigend Platz
rum Ausdehnen ist. 5 Min.
backen bzw. bis sich die Masse
verteilt hat und leicht
gebraunt ist. Weitere 30 Sek.
auf dem Blech lassen. Mit
einem Metallspachrel die
Ingwerteilchen vorsichtig
abheben. Noch wihrend sie
warm sind. zylindrisch um
den Griff eines Holzloffels
rollen. Wenn sie abgekiihle
und knusprig sind, vom Griff
abzichen und auf einem
Kuchengitter ganz auskiihlen
lassen. Auf diese Weise den
restlichen Teig verarbeiten.

4 Fiir die Pekannufi-
Buttercreme: Die Butter in
einer kleinen Rithrschiissel
schlagen, bis sie leicht und
cremig ist. Den Zucker dazu-
geben und weitere 2 Min,
schlagen bzw. bis die
Mischung glatt und locker ist.
Jetzt das Vanille-Aroma und
die Pekanniisse etnriihren und
alles gut durchmischen. Die
Masse loffelweise in einen
kleinen, mit einer engen,
runden Tiille verschenen
Spritzbeutel fillen und in die
Mitte der Rollchen
hineinspritzen.

5 Die Schokolade in eine
kleine, feuerfeste Schiissel
geben und ins siedende
Wasserbad stellen. Rithren, bis
sie fliissig und glare ist. Erwas
abkiihlen lassen. Jedes Ende
der Réllchen in die flissige
Schokolade tauchen, abtrop-
fen lassen und auf einer Lage
Pergamentpapicr fest werden
lassen.

Aufbewahrung: in cinem
luftdicheen Behaleer in der
Tiefkiihltruhe, bis zu 4

Wochen. Dirckt aus der
Gefriertruhe servieren, weil
ein Aufrauen nicht notig ist.

Hinweis: Die Ingwerréllchen
kénnen auch ungefiillt
cingefroren und kurz vor dem
Servieren mit Pekannufi-
Buttercreme oder frisch
geschlagener Sahne gefiille

werden.

Aprikosenbillchen
mit weifSer

Schokolade

Vorberestungszest:

40 Min. +

15 Min. Kuhlung
Kochzest:

10 Min.
Ergibe 32 Stick

“E

100 g getrocknete Aprikosen

1 EL Zitronensaft

1 EL brauner Zucker

1 TL geriebene Zitronenschale

125 ml Sabne

125 g Frischkise, verrubre

100 g weifse Schokolade.
gehacke

50 g gerrocknete Kokosflocken,
gerostet

40 g weifie Schokolade, gerieben

1 Geben Sie Aprikosen, Saft,
Zucker, Zitronenschale und
Sahne in cinen mittelgrofien,
schweren Topf. Bei schwacher
Hitze rithren, bis der Zucker
ganz aufgelost ist. Aufkochen
lassen, dic Temperatur etwas
reduzieren und fur 10 bis 15
Min. kochen lassen bzw. bis
dic gesamte Fluissigkeit autge-

et e
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Oben: Ingwerrilichen mit Pekannufi-Bustercreme
Unten: Aprikosenballchen mit weifler Schokolade

sogen ist und dic Aprikosen
weich sind. Vom Herd
nehmen und etwas abkiihlen
lassen.

2 Mit dem Mixer den Frisch-
kiise in ciner mittelgroficn
Schiissel schlagen, bis er locker
und cremig ist. Die Apriko-
senmischung dazugeben und
3 Min., bzw. bis die Masse
schon glate ise, verrithren,

3 Die gehackte Schokolade in
cine kleine, teuerfeste Schiissel
geben und ins siedende

Wasserbad stellen. Rithren, bis
die Schokolade flisssig und
glate ist. Exwas abkiihlen
lassen.

4 Die geschmolzene Schoko-
lade zur Aprikosenmischung
geben und 1 Min. schlagen
bazw. bis dic Masse glaw ver-
rithrt ist. 15 Min. kihl stellen,
bzw. bis die Masse fest zu
werden beginnt.

S In cine mittelgrofle Riihr-
schiissel Kokosflocken und die
gerichene Schokolade geben.

Gehiufre Teeloffel der
Aprikosenmasse zu Bilichen
formen und diese in der
Kokos-Schokoladen-Mischung
wilzen.

Auf cin Blech legen und kals
stellen, bis sic fest sind.
Aufbewahrung: in einem
Juftdichten Behaleer, kithl und
wrocken, bis zu 4 Wachen.
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Aprikosenbillchen mit weiler
Schokolade 62

Aprikosen-Ingwer-Stibchen
30

Beschwipste Weichkaramellen
6

Butter-Paraniisse 9

Einfacher Schokoladen-
Fudge 27
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45
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Ingwer-Happen 36
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balichen 28
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Kleine Toffees 18
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Nicht nur Naschkatzen und
Leckermauler werden ihre Freude
an diesen Rezepten haben. Die
Kreation und Herstellung eleganter
und verfuhrerischer Pralinen
und Truffeln ist eine
der befriedigendsten und
kreativsten Beschaftigungen
tiir Koéchin und Koch.

Hier werden [hnen neue und
erfolgreiche Rezeptideen, klassische
Rezepturen und praktische
Tips und Hilfen far
die Herstellung von Konfekt und
Pralinen geboten, die Thre Phantasie
befliigeln und [hnen
die Arbeit erleichtern sollen.
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