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(Wenn's Geit haben darf. késtliche Rralinen selbst gemacht

Zugegeben: Pralinen selbst herzustel-
len braucht etwas Ieit, und die ist
heutzutage knapp. Doch gerade weil
die meisten Menschen wenig Ieit . .
haben, sind selbst gemachte Pralinen ein besonders Rﬂstbares
Geschenk Wie kinnte man seine Liebe besser zeigen als mit
kleinen wundervollen Kunstwerken, die zart schmelzend auf der
Tunge zergehen’

Doch nicht nur die Beschenkten schimelzen dahin, wenn Pralinen
die Kostlichkeiten in ihrem Inneren preisgeben und alle Sinne
verfiilhren. Auch die Herstellung ist bereits ein Genuss, wenn
man sich Teit und MuBe nimmt, in den herrlich duftenden
Zutaten zu schwelgen und die Kompositionen phantasievoll
verzieren. Probieren Sie die Klassiker mit Marzipan, Nougat und
Nissen oder frische sahnige Triffel, beschwipste Pralinen mit
fruchtigen und aromatischen Geistern oder neue Kreationen mit
einem kleinen scharfen Chili-Kick. Die Vielfalt der Kompositionen
und Verzierungen ist geradezu unerschapflich.

Pralinen gelten als die Kronung der Zuckerbackerkunst, dennoch
muss man kein Meister-Chocolatier sein, um die leckeren
Prachtstiicke selbst herzustellen. Auf den nachsten Seiten finden
Sie Rezepte, die auch Einsteigern garantiert gelingen. Aulerdem
verraten wir lhnen ein paar Tricks und Kniffe fir die
Pralinenherstellung. Geniefen Sie die Zeit in [hrer eigenen
schokoladenwerkstatt. Sie werden sehen, wie viel Freude Sie
sich und anderen bereiten.

e sife Sifindung cines deutichen Kochs
e - -

Wer hatte das gedacht, dass kein Belgier oder Franzose, sonderm
ein unbekannter deutscher Koch als Erfinder der Praline gilt?
Ihren Namen verdankt die Praline zllerdings einem Franiosen,
namlich dem Herzog Cesar de Choiseul, der auch Graf won
Plessis-Praslin war. Ende des 17. Jahrhunderts lief er als
Feldmarschall und Minister des Sonnenkinigs bei den ewig dau-
ernden Reichstagssitzungen kleine Maschwerke reichen, um die
Sitzungsteilnehmer bei Laune zu halten. Sein deutscher Koch
kam auf die geniale Idee, die ublicherweise gezuckerten
Mandeln und Mdsse mit der gerade in Mode kommenden
Schokolade zu dberziehen. Tu Ehren seines Chefs, des Grafen von
Plessis-Praslin nannte er diese Meverung Praline. Wahrend der
deutsche Koch namenlos im Dunkel der Geschichte versank, fand
seine sife Erfindung weltweit Anklang, wurde verfeinert und ist
noch heute in aller Munde.

fuckergepart - &/06 §

Als Praline bezeichnen wir heute alle
sarten van mundaerechtem Konfekt
0 aws Schokolade, das mit Marzipan,
i “ Nougat, Nissen, Friichten, Likér, Sahne-
Creme oder dhnlichem gefallt ist. Der Kenner untersrheuiel rwi-
schen Oberzugspralinen, Hohlkorperpralinen und Schichtpralinen.
Bei Uberzugspralinen wird zunéchst der Pralinenkern geformt
(oft gerollt). Erst nach dem Erkalten erhalt die Pralinenmasse
einen Uberzug aus Schokolade. FOr Hohlkorperpralinen wird ein
selbst hergestellter ader fertig gekaufter Hohlkérper aus Schoke-
lade verwendet, der mit flussiger oder cremiger Pralinenmasse
gefdllt und  anschlieRend mit Kuvertire verschlossen wird.
Schichtpralinen bestehen aus mehreren Schichten verschiedener
schokoladen- und Nougatmassen. Sie werden haufig in Wirfel
geschnitten und ohne Kuvertdre angeboten, damit das hibsche
Schichtmuster sichtbar bleibt.

Tipps zum Schmelzen von Schokolade finden Sie bei unseren
1auberhaften Schokodekorationen in der Rubrik ,Gut zu wissen”
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Bralinen wberaichen wie die h}@njﬁr

Trempieren nennen Frofis das Uberziehen der Pralinen
mit Kuverfdre, Damit die Schokolade qut verarbeitet
wearden kann, solite sie in einem temperierfen Wasser-
bad fliissig gehalten werden. Die Pralinen nimmt man
am besten mit einer Pralinengabel auf, um sig in die
Kuvertiire zu tauchen. Alfernativ kann avch eine flache
lange Gabel verwendet werden, deren Jinken maglichst
weit auseinander stehen sollten. Es empfiehil sich, die
Schokoladenschiissel efwas schrig zu steflen, damit
die Frafinen nicht so leicht von der Gabel ruischen.
Nach dem Eintunken entfernt man Gberschissige
Kuverfiire durch vorsichtiges Aufklopfen der Pralinen-
gabel am Schisselrand und sorgfdltiges Abstreichen
das Bodens an einem dber die Schissel geleglen Sfab,
Nun wird die Praline zum Trocknen vorsichitig auf ein
Pralinengitter oder ein moglichst engmaschiges Ku-
chengitter gesetzt. Wer gin Pergamenipagier unfer das
Gitter legi, kann die abgetropffe Schokolads abldsen
und wigder verwenden.



