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		Viele gute Gründe Pralinen selbst zu machen

		Grundlagen der Pralinenherstellung für den Hausgebrauch

		Schokolade macht glücklich, aber Pralinen machen noch viel glücklicher! Und wirklich befriedigend ist es, Pralinen in der eigenen Küche selbst herzustellen. Man kann die Qualität der Zutaten bestimmen und Trüffel und Pralinen konkurrenzlos frisch genießen. Wer ein bisschen Übung gewonnen hat, wird bald mit kulinarischer Kreativität neue Pralinen erfinden oder Lieblingssorten immer weiter variieren und optimieren. Alle, die gerne gestalten und dekorieren, kommen beim Pralinenmachen zum Zug, wenn es darum geht, die mit Kuvertüre überzogenen Köstlichkeiten auch optisch in kleine Kunstwerke zu verwandeln. Solche feinen Schokoladen-Spezialitäten kann man natürlich nicht nur selbst vernaschen, sondern auch wunderbar verschenken. Und mal ehrlich: Die Komplimente über die liebevoll gefertigten Pralinen tun gut und rechtfertigen den Aufwand vielfach!

		Wer Pralinen herstellt, wird schnell feststellen, dass absolute Konzentration dafür notwendig ist. Kuvertüren auf den Punkt zu temperieren, Aromen richtig zu dosieren und Pralinen in eine ansprechende Form zu bekommen – all das verlangt unsere volle Aufmerksamkeit. Die Beschäftigung wird da fast zur Meditation, so intensiv kann die Konzentration werden. Und ohne dass man es merkt, sind stressige Arbeit und das hektische Tagesgeschäft vergessen. Kann es eine schönere Art geben, um vom Alltag abzuschalten? Umgeben von herrlichem Schokoladenduft und wohlschmeckenden Aromen, wenn man immer mal wieder zwischendurch probieren »muss«, kann man mit allen Sinnen genießen und kreieren. Und noch etwas macht rundum glücklich: Erfolgserlebnisse sind garantiert und laden zum Genießen und Teilen ein.

		Auch Anfänger können sich in die hohe Kunst der Pralinenherstellung Schritt für Schritt einarbeiten. Zugegeben, das Temperieren der Kuvertüre braucht etwas Übung, aber die Pralinen müssen ja nicht beim ersten Mal perfekt aussehen. Zumal der Geschmack nicht unter einem etwas misslungenen Überzug leidet. Viel wichtiger ist es, sich nach und nach an die Zubereitung unterschiedlicher Pralinen heranzuwagen.

		Am besten beginnen Anfänger mit der Herstellung von Trüffeln. Dafür braucht man keine Spezialgeräte, die Trüffel sind einfach zu machen und schmecken unwiderstehlich.

		Auch Schnittpralinen sind relativ unkompliziert.

		Bei der Herstellung dieser beiden Sorten kann man das Temperieren wunderbar üben, beide werden mit geschmolzener, temperierter Kuvertüre überzogen. Fortgeschrittene werden sich bald an gegossene Pralinen heranwagen – auch keine Zauberei, wenn man die Abläufe verinnerlicht hat. Letztendlich hat Pralinenherstellung natürlich schon etwas mit Kunstfertigkeit und sehr viel Erfahrung zu tun. Aber es erfreut auch immer wieder, wie toll die ersten Ergebnisse aus der eigenen Pralinenküche sein können.
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		Wo wächst eigentlich Schokolade?
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		Klar, dass Schokolade nicht am Baum wächst. Aber ihre Grundzutat, die Kakaobohne (Bild 4) wächst in großen Schoten an Bäumen (Bild 2) unter dem schattenspendenden Dach höherer Mangobäume, um nur ein Beispiel zu nennen.
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		Ursprünglich in Lateinamerika beheimatet, werden Kakaobäume inzwischen in allen Ländern rund um den Äquator angebaut. Der Kakaoanbau ist auch heute noch reine Handarbeit. Von der Hege und Pflege der Pflanzen bis zur Ernte der Kakaoschoten, von der Fermentation der Kakaobohnen bis zu ihrer Trocknung geschehen alle Arbeitsabläufe per Hand. Erst wenn es um das Rösten geht, wenn die Schalen entfernt und die Kakaobohnen vermahlen werden, sind Maschinen im Einsatz. Und wird die Masse dann noch mit Zucker, Lezithinpulver und eventuell Milchpulver versetzt, sorgen Walzen, Conchier- und Temperiermaschinen für den richtigen schokoladigen Schmelz.

		Wenn man sich einmal vorstellt, dass für eine 100-g-Tafel Schokolade mit 60-prozentigem Edelkakaoanteil die Kakaobohnen einer einzigen großen Edelkakaofrucht (Bild 3) benötigt werden, bekommt man eine Ahnung von den Dimensionen des weltweiten Kakaoanbaus und seiner wirtschaftlichen Bedeutung.

		Konsum- und Edelkakao: Bei Kakaopflanzen unterscheidet man zwischen vier Grundsorten.

		Forestera ist ein sogenannter Konsumkakao und der Anbau der robusten Pflanzen macht weltweit 85 Prozent aus. Dem Kakao der Forestera wird eine ausgeprägte, manchmal auch unangenehme herbe Note nachgesagt, die von den in ihr enthaltenen Gerbstoffen rührt. Aber auch von dieser Sorte lassen sich sehr hochwertige Produkte finden. Zum Edelkakao zählen die Sorten Criollo, Trinitario und Criollo nacional. Edelkakaos sind mit einem Anteil von nur 15 Prozent im Anbau weltweit vertreten. Doch gerade um sie geht es, wenn wir uns mit hochwertiger Kuvertüre und der Pralinenherstellung beschäftigen.

		Verschiedene Kuvertüren probieren: Wer Pralinen machen möchte, steht erst einmal vor einem riesigen Angebot verschiedenster Kuvertüren. Schokolade eignet sich übrigens nicht so gut zum Pralinenmachen, weil ihr Anteil an Kakaobutter geringer ist als bei den Kuvertüren. Wir verwenden nur Zartbitter-, Vollmilch- und weiße Kuvertüre (Bild 1).

		Es lohnt sich auf alle Fälle bei allen drei Sorten, erst einmal verschiedene Kuvertüren zu probieren und zu vergleichen, bevor man sich für eine Sorte für die eigene Pralinenherstellung entscheidet. Denn ihre Aromen können von »würzig«, mit Anklängen von Lakritz oder Vanille, bis »blumig« wie Orangenblüte oder Jasmin charakterisiert werden, von »vegetabil« wie Trüffel oder Tomatengrün bis »geröstet« wie schwarzer Tee oder Karamell. Keine leichte, aber mit Sicherheit eine spannende und köstliche Aufgabe, hier seine Lieblingssorte zu entdecken. Viele kleine Geschäfte haben sich inzwischen auf den Handel mit qualitativ hochwertigen Schokoladen und Kuvertüren spezialisiert. Außerdem macht der Versandhandel über das Internet den Einkauf einfach und bequem (Bezugsadressen siehe >).

		

		Grundausstattung für die Pralinenküche
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		  Ein Kunststoffbrett und ein großes Messer zum Schneiden und Hacken von Kuvertüre, getrockneten Früchten, Nüssen und anderen süßen Zutaten. Das Schneidebrett sollte für Süßes reserviert sein, Knoblauch und Zwiebeln schneiden ist darauf tabu.
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		  Für das Wasserbad benötigt man eine große Schüssel aus Glas oder Metall und einen kleineren Topf. Die Schüssel soll so auf dem Topf sitzen, dass der Boden nicht mit dem Wasser in Berührung kommt und kein Wasserdampf aus dem Topf entweichen kann.
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		  Winkelpalette und Spachtel kommen bei Schnittpralinen und gegossenen Pralinen zum Einsatz, wenn es darum geht, Füllungen gleichmäßig zu verteilen, glatt zu streichen und überschüssige Kuvertüre abzustreifen.
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		  Pralinengabeln, am besten mit drei Zinken, sind vonnöten, wenn es um das Eintauchen von Trüffeln und Pralinen in flüssige Kuvertüre geht. Die Anschaffung empfiehlt sich auf jeden Fall.
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		  Spritzbeutel als Einwegbeutel aus Kunststoff verwenden. Lochtüllen oder gezackte Tüllen je nach Bedarf dazu besorgen. Für die Trüffelproduktion reicht eine Lochtülle mit 12 mm Durchmesser, für andere Rezepte ist eine kleinere mit 8 mm praktisch.
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		  Digitales Koch- und Zuckerthermometer, möglichst mit einem Messbereich von -40° bis +200°. Mit dem Thermometer lässt sich nicht nur die Temperatur geschmolzener Kuvertüre bestimmen, sondern auch von geschmolzenem Zucker und vielen anderen Zubereitungen.
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		  Vierkantleisten in unterschiedlicher Länge, sogenannte Vierkantrohre aus Aluminium oder Edelstahl, kann man sich im Baumarkt zuschneiden lassen oder beim Spezialversand bestellen. Sie werden für die Herstellung von Schnittpralinen und zum Abtropfen von gegossenen Hohlkörpern benötigt. Leisten von Hand spülen, in der Maschine bekommen sie einen Belag. Natürlich können auch Backrahmen, der Rahmen einer Springform oder eine mit Folie ausgelegte Auflaufform für Schnittpralinen verwendet werden.
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		  Hohlkörperformen sollten aus einem harten, möglichst transparenten Kunststoff bestehen und sich zum Reinigen in der Spülmaschine eignen. Die Formen gibt es in den unterschiedlichsten Ausformungen im Spezialversand.

		

		Außerdem: Ein elektrisches Handrührgerät mit Quirlen kommt vor allem bei der Zubereitung von Trüffel-Ganaches zum Einsatz. Der Pürierstab rettet so manche Kuvertüre und Creme und sollte bereitliegen. Mehrere Tabletts oder Backbleche, auf denen Pralinen zum Festwerden an einem kühlen Ort auch einmal über Nacht lagern können. Backpapier sollte in größeren Mengen zum Unterlegen vorrätig sein. Und eine digitale Waage mit Zuwiegefunktion ist unerlässlich, um kleine Mengen, auch Flüssigkeiten, präzise abzuwiegen. Dafür sollte man auch eine Ersatzbatterie auf Lager haben. Außerdem brauchen Sie kleine Borsten- und Haarpinsel zum Verzieren.
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		Beste Zutaten für hausgemachte Pralinen

		Alle Arbeit und alles Können nutzen nichts, wenn die Qualität der Zutaten nicht stimmt.

		Minderwertige Kuvertüre etwa kann ein feines Rezept verderben. Dabei geht es nicht darum, den Vorratsschrank mit vielen exquisiten Spezialitäten zu füllen. Sondern am besten auch hier klein anfangen und, je nach Rezept, spezielle Zutaten dazu kaufen.

		Kuvertüre sollte immer von höchster Qualität sein, hier entscheidet in erster Linie der Geschmack. Praktisch ist, wenn die ausgewählte Kuvertüre in Form von Chips oder kleinen Plättchen zu haben ist. Dann kann man sich das Hacken der Kuvertüre sparen.

		Sahne und Butter müssen immer absolut frisch sein. Nicht nur, weil die Pralinen dann am längsten haltbar sind, sondern auch, weil offene Butter und Sahne gerne andere Gerüche im Kühlschrank annehmen und auf die Pralinen übertragen können.

		Nüsse, Kerne, Marzipan und Nugat sollten ebenfalls möglichst frisch sein und nicht schon lange im Schrank liegen. Beim Kauf von Marzipanrohmasse auf ein Produkt aus aromatischen Mandeln aus den Mittelmeerländern achten!

		Früchte eignen sich sowohl zum Aromatisieren als auch zum Garnieren – ob getrocknet, kandiert, frisch oder gefriergetrocknet hängt von der Jahreszeit und dem Rezept ab. Vorsicht bei gefriergetrockneten Beeren: Offen im Raum gelagert ziehen sie leicht Feuchtigkeit!

		Kräuter und Gewürze am besten in kleinen Mengen kaufen, und zwar in einem Geschäft mit regem Warenumsatz. Denn die aromatischen Zutaten verlieren schnell an Geschmack und müssen etwa nach einem Jahr durch frische Ware ersetzt werden.

		Aromatische Brände, wie ein guter Rum, ein feiner Whiskey, ein Obstbrand oder auch ein Absinth, sollten nach und nach angeschafft werden. Beim Einkauf Ausschau nach kleinen Flaschen halten, wenn der gewünschte Brand oder Likör nicht getrunken wird. Und wer sich nicht eine ganze Hausbar zulegen möchte, kann versuchen, die eine oder andere Spirituose mit Freunden oder Verwandten auszutauschen.

		Zum farbigen Garnieren und edlen Verzieren gibt es fettlösliche Lebensmittelfarben, Perlglanzpulver, hauchdünn ausgewalztes essbares Blattgold, Farb- und Strukturfolie und vieles mehr. Auch diese speziellen Zutaten können Sie nach und nach besorgen. Man kann sich auch mit Pralinenmachern im Freundeskreis austauschen, denn Pulver und Farben kommen immer nur in kleinsten Dosierungen zum Einsatz.

		Zum Verpacken und Aufbewahren eignen sich gut schließende Blechdosen. Wer Pralinen verschenken möchte, kann sich passende Papierschachteln beim Spezialversand über das Internet besorgen. Aber auch beim Einkaufsbummel die Augen offen halten, in mancher Papeterie und in manchem Küchengeschäft finden sich schöne und originelle Verpackungen für die hausgemachten Kostbarkeiten.
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		Kuvertüre richtig schmelzen

		Mit dem richtigen Schmelzen und Temperieren der Kuvertüre steht und fällt die Optik und Qualität der fertigen Praline. Damit sie später seidig glänzt, unwiderstehlich duftet und beim Hineinbeißen spürbar knackt, muss die Kuvertüre bei der Verarbeitung erwärmt und geschmolzen, danach deutlich abgekühlt und erst dann auf die ideale Temperatur gebracht werden.

		Grundvoraussetzungen für perfektes Schmelzen und Temperieren sind viel Zeit, ausreichend Platz und präzises Arbeiten. Nur wer genügend Zeit für die Pralinenherstellung einplant und konzentriert arbeitet, kann die feinen Nuancen in Temperatur und Beschaffenheit der Kuvertüre richtig abwägen.

		Zur Vorbereitung die Arbeitsfläche frei räumen und alle Zutaten und Geräte bereitstellen.

		Mehr Kuvertüre vorrätig haben, als das Rezept verlangt. Damit können Mängel beim Temperieren ausgeglichen werden. Und das Wichtigste: Sehr sauber arbeiten! Alle Zutaten exakt abwiegen (auch Flüssigkeiten!) und abmessen und die in den Rezepten angegebenen Zeiten einhalten.
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		Kuvertüre besteht aus den drei Komponenten Kakaobutter, Kakaomasse und Zucker, die sich in einem langwierigen Produktionsprozess perfekt miteinander verbunden haben. Damit sich die Kakaobutter beim Schmelzen der Kuvertüre nicht von den anderen Zutaten trennt, muss die Kuvertüre ständig gerührt werden und nach dem Schmelzen auf die für sie ideale Temperatur heruntergekühlt, also temperiert werden.

		Nur so behält sie ihre geschmeidige Konsistenz.

		Vor dem Schmelzen Kuvertüre in Blockform klein hacken. Das gelingt ganz leicht mit einem großen, schweren Messer (Bild 2). Kuvertüre in Form von Chips oder kleinen Plättchen kann ohne Zerkleinern geschmolzen werden.
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		Zum Schmelzen die Kuvertüre in eine große Schüssel geben. So auf das Wasserbad setzen, dass der Schüsselboden das Wasser nicht berührt und zwischen Schüssel- und Topfrand kein Wasserdampf entweicht (Bild 1). Das Wasser bis kurz unter dem Siedepunkt erhitzen.

		Vorsicht: Keinesfalls darf Wasser oder Dampf in die Kuvertüre gelangen, sonst klumpt sie und wird unbrauchbar. Zartbitterkuvertüre beim Schmelzen nicht heißer als 50° werden lassen, weiße und Vollmilchkuvertüre maximal auf 38 bzw. 40° erwärmen (Bild 3). Zur Sicherheit die Kuvertüre, sobald sie geschmolzen ist oder kurz vorher, vom Wasserbad nehmen, weil die letzten Klümpchen in der Restwärme schmelzen. Beim Schmelzen in der Mikrowelle beachten: zerkleinerte Kuvertüre in eine geeignete Schüssel geben und 1–2 Min. bei maximal 600 W erwärmen, zwischendurch 1- bis 2-mal durchrühren.

		Temperaturtabelle für Kuvertüre
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		Temperieren wie die Profis

		Zwei Methoden haben sich zum Temperieren geschmolzener Kuvertüre bewährt: das Tablieren und das Impfen.
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		Beim Tablieren wird etwa ein Drittel der geschmolzenen Kuvertüre mit einer Palette oder einem biegsamen Plastikspatel auf einer großen Marmorplatte immer wieder breit ausgestrichen und zusammengeschoben, bis sie deutlich dicker und kühler geworden ist (Bild 1). Dann zurück in die Schüssel geben und sorgfältig unter die übrige Kuvertüre rühren. Diesen Arbeitsschritt so lange wiederholen, bis die (Zartbitter-)Kuvertüre auf 28° abgekühlt ist. Nachdem man sie anschließend vorsichtig auf 32° erwärmt hat, ist die Zartbitterkuvertüre zum Überziehen oder Gießen bereit (Temperaturangaben für weiße und Vollmilchkuvertüre siehe >).

		Das Impfen ist auf den ersten Blick eine komplizierte Angelegenheit, mit ein bisschen Übung aber keine große Sache.

		Beim Temperieren durch Impfen werden etwa zwei Drittel der im Rezept angegebenen (Zartbitter-)Kuvertüre gehackt und auf dem Wasserbad erwärmt. Dann nimmt man die Schüssel vom Wasserbad. Den Schüsselboden sofort abtrocknen, damit kein Wasser in die Kuvertüre gelangt. Etwa ein Drittel der geschmolzenen Kuvertüre in eine Schüssel füllen und warm stellen.
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		In die restliche warme Kuvertüre wird nun portionsweise die übrige, noch feste Kuvertüre eingerührt (Bild 2).
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		Dabei so lange rühren, bis sie sich weitestgehend aufgelöst hat und nur noch zwischen 28 und 29° warm ist. Das testet man am besten an der Unterlippe, die Kuvertüre fühlt sich dort deutlich kalt an (Bild 3).
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		Auch jetzt ist die Kuvertüre noch nicht perfekt temperiert.

		Sie muss mit der restlichen warmen Kuvertüre vorsichtig auf 31–32° erwärmt werden.

		Unter ständigem Rühren gibt man kleine Mengen warmer Kuvertüre unter die abgekühlte (Bild 5), bis sich die Masse an der Unterlippe neutral anfühlt, also weder warm noch kalt, oder das digitale Thermometer die ideale Temperatur anzeigt.
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		Eventuell noch in der Kuvertüre vorhandene Klümpchen kann man mit dem Pürierstab zerkleinern (Bild 6). Nur kurz mixen, damit sie nicht überarbeitet wird! Durch das Zerschlagen der Klümpchen kann die Kuvertüre weiter abkühlen und muss noch einmal auf 31–32° gebracht werden.
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		Man kann den richtigen Grad auch testen, indem man eine Palette in die Kuvertüre taucht und sofort herauszieht (Bild 4).

		Wird die Kuvertüreschicht an der Luft schnell matt glänzend und weist keine Schlieren auf, ist sie richtig temperiert. Sie ist noch flüssig genug, um verarbeitet, aber schon dick genug, um zügig fest zu werden.

		Keine Sorge, wenn man zu viel Kuvertüre schmilzt und temperiert. Die Reste fest werden lassen und beim nächsten Mal erneut hacken, schmelzen und temperieren.

		

		Hohlkörper gießen

		Hohlkörper werden Pralinenformen genannt, die aus Kuvertüre gegossen sind. Man kann sie über den Spezialversand in verschiedenen Formen fertig beziehen. Wer jedoch Wert auf allerbeste Zutaten und Qualität legt, sollte sich seine Pralinenformen selber gießen. Denn dann bestehen Hülle und Füllung aus dem gleichen Rohmaterial. Aber keine Sorge, wer das Temperieren von Kuvertüre in etwa beherrscht und sich ausreichend Zeit nimmt, kann sich Schritt für Schritt an das Thema heranarbeiten.

		Das Gießen von Hohlkörpern erfolgt in drei Arbeitsschritten:

		
				
				Formen säubern, ausgießen, abziehen und Hohlkörper fest werden lassen
			

				
				Füllung fertigen, einfüllen und fest werden lassen
			

				
				Hohlkörper verschließen, abziehen, fest werden lassen und herausklopfen
			

		

		Sorgfältig säubern Am besten Hohlkörperformen aus transparentem, hartem Kunststoff verwenden. Sie sind nicht ganz billig, halten aber bei guter Behandlung ein Leben lang.

		Formen aus Silikon eignen sich weniger gut, weil man sie nicht mit dem Spachtel bearbeiten kann. Vor dem Gießen müssen die Mulden der Hohlkörperform äußerst sorgfältig gereinigt und poliert werden, denn man sieht jeden Kalkfleck und jedes Staubkörnchen später auf der Kuvertüre. Die Formen deshalb am besten in der Spülmaschine reinigen, gründlich abtrocknen und vor dem Gießen sorgfältig Mulde für Mulde mit Küchenpapier auspolieren. Die Arbeitsfläche mit Backpapier auslegen, zwei Aluleisten zum Ablegen der Form, eine Winkelpalette und einen Spachtel bereitlegen.
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		Mit Kuvertüre ausgießen Zum Gießen nimmt man die gesäuberte Form nun in die linke Hand und gießt mit einer Schöpfkelle zügig so viel geschmolzene und temperierte Kuvertüre in die Form, dass jede Mulde damit gefüllt ist (Bild 1). Anschließend mit der Winkelpalette darüberfahren, damit wirklich jedes Eckchen der Mulden gleichmäßig mit Kuvertüre gefüllt ist. Die Form nun mit beiden Händen anfassen, einige Male auf die Kante der Arbeitsplatte stoßen, sodass etwaige Luftblasen entweichen können. Dann die Form mit einem konzentrierten Schwung wenden und die überschüssige Kuvertüre auf das Backpapier ablaufen lassen (Bild 2). Die Hohlkörperform knapp am Rand auf die Aluleisten legen, damit die restliche Kuvertüre abfließen kann.
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		Kuvertürereste abziehen Wenn die Kuvertüre in der Form anzieht, das heißt, einen matten Glanz annimmt und fester wird, die Form wieder umdrehen und zügig mit dem Spachtel die überstehende Kuvertüre von der Oberfläche der Form abstreifen (Bild 3). Die Kuvertüre in den Mulden ca. 1 Std. fest werden lassen. Herausgelaufene Kuvertüre auf dem Backpapier fest werden lassen und später weiter verwenden.

		

		Hohlkörper füllen und verschließen
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		Hohlkörper füllen Zum Befüllen die Ganache nach Rezept herstellen und ggf. abkühlen lassen.

		Die Ganache mit dem Spritzbbeutel oder einem Portioniertrichter in die schokolierten Mulden bis 1 mm unter den Rand der Schokoladenform füllen (Bild 2). Nicht kleckern, sonst lassen sich die Formen später nicht dicht mit Kuvertüre versiegeln. Die Füllung an einem kühlen Ort, jedoch nicht im Kühlschrank, mindestens 8 Std., am besten über Nacht fest werden lassen.
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		Verschließen Zum Verschließen die restliche Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren.

		Nun zügig Kuvertüre auf der Oberfläche der Hohlkörperform verteilen und mit der Winkelpalette ausstreichen (Bild 3).
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		Kurz anziehen lassen, dann überschüssige Kuvertüre mit dem Spachtel abziehen (Bild 4).

		Die Pralinen noch weitere 2 Std. fest werden lassen. Ist die Kuvertüre richtig abgekühlt und auskristallisiert, erkennt man das gut an der Unterseite der Formen: Die Kuvertüre hängt nun nicht mehr direkt an der Form, sondern hat sich etwas gelöst.
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		Aus der Form klopfen Zum Herausklopfen ein Küchentuch mehrmals falten. Die Hohlkörperform mit der unteren Kante mit Elan auf das Küchentuch klopfen und alle herausgefallenen Pralinen beiseitelegen (Bild 1).

		Sollten sich nicht alle Pralinen beim ersten Mal aus der Form gelöst haben, diesen Vorgang so oft wiederholen, bis alle Pralinen herausgefallen sind. Vorsicht! Herausgefallene Pralinen immer sofort beiseitelegen, bevor man ein nächstes Mal klopft, sonst werden die kostbaren Pralinen eventuell beim Klopfen zerdrückt.

		Fertig gekaufte Schokoladen-Hohlkörper Natürlich kann man Schokoladen-Hohlkörper auch über den Fachhandel beziehen. Oftmals ist die hierfür verwendete Kuvertüre aber nicht von gleich guter Qualität wie die Kuvertüre für die Füllung. Darum beim Bestellen auf die Angaben achten und nur Hohlkörper aus hochwertiger Kuvertüre nehmen. Extrem aufwendig ist es, Hohlkugeln selbst herzustellen. Darum verwenden wir in diesem Buch fertig gekaufte Hohlkugeln (siehe >). Hohlkugelpralinen sind übrigens die einzigen, die nach dem Befüllen und Verschließen noch mit Kuvertüre überzogen und eventuell »geigelt« werden.

		Größere Formen gießen Besondere Formen für große Ostereier oder Weihnachtsmänner aus Schokolade bekommt man im Fachhandel. Die Formen bestehen meist aus zwei gleichen Hälften, die mit Klammern zusammengesetzt werden. Zunächst werden die Hälften nach Wunsch innen mit andersfarbiger Kuvertüre verziert, zusammengesetzt und ausgegossen. Umgedreht stellt man die Form auf einen Rahmen oder ein Gitter und lässt die überschüssige Kuvertüre auslaufen. Die Kuvertüre ca. 12 Std. fest werden lassen und vorsichtig aus der Form lösen.

		Wer schöne alte Metallformen auf dem Flohmarkt bekommt, kann diese zum Ausgießen verwenden – aber nur, wenn sie unbeschädigt und rostfrei sind.

		

		Gekonnt überziehen und verzieren

		Sind Trüffel und Schnittpralinen zubereitet, werden sie mit flüssiger Kuvertüre überzogen.

		Perfekt ist der Überzug, wenn er seidig matt glänzt, nicht zu dick ist und beim Hineinbeißen deutlich spür- und hörbar knackt.

		Zum Überziehen die Kuvertüre wie auf >–> beschrieben hacken, schmelzen und temperieren. Die fertigen Pralinen einzeln mit der Pralinengabel in die flüssige Kuvertüre tauchen. Ganz untertauchen, damit sie rundum mit Kuvertüre überzogen werden.
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		Um überschüssige Kuvertüre ablaufen zu lassen, die Praline aus dem Tauchbad heben.

		Durch Auf- und Abbewegen der Gabel die Praline mehrmals mit der Oberfläche der temperierten Kuvertüre knapp in Kontakt bringen, sodass überschüssige Kuvertüre durch die Oberflächenspannung in die Schüssel zurückgesogen wird (Bild 2). Das macht man, damit sich beim Absetzen und Trocknen kein »Füßchen«, eine Art Kuvertürepfütze um die Praline bildet.

		Mit ein bisschen Geduld und Übung hat man den Dreh schnell raus!
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		Zum Schluss streift man die Unterseite der Praline vorsichtig am Schüsselrand ab, sodass auch der letzte Tropfen überschüssige Kuvertüre wieder in der Schüssel landet (Bild 3).
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		Die Praline wird nun zum Trocknen und Verzieren auf Backpapier abgesetzt, das geht am besten und ohne Spuren, indem man sie mit einer zweiten Pralinengabel vorsichtig von der ersten Gabel auf das Papier schiebt (Bild 4).
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		Beim Verzieren sind der Kreativität kaum Grenzen gesetzt. Geschnittene und gegossene Pralinen lassen sich mit Fäden oder Ornamenten in andersfarbiger Kuvertüre verzieren.

		Auch schön: weiße Kuvertüre mit fettlöslicher Lebensmittelfarbe passend zur Füllung einfärben. Besonders edel wird’s, wenn gold- oder silberfarbene Folien zum Einsatz kommen.

		Blattgold und -silber in Stückchen zupfen und mit einem Tüpfchen temperierter Kuvertüre auf die Pralinen kleben. Ebenso lassen sich kandierte Früchte, gezuckerte Blüten, Nüsse und Ähnliches auf den Pralinen anbringen (Bild 1).

		Perlglanzpulver, das es in verschiedenen Metallic-Farben gibt, sehr sparsam mit einem Borstenpinsel auf die Pralinen tupfen!

		Die Oberflächen von Schnittpralinen lassen sich auch mit Farb-, Schatten- und Strukturfolien verschönern. Dafür die fertig überzogenen, noch feuchten Pralinen dicht nebeneinander auf Backpapier setzen. Die Folie in passende Streifen schneiden, auf die Oberfläche der Pralinen legen, leicht andrücken. Bei Farb- und Schattenfolien aufpassen, dass die beschichtete Seite auf der Praline aufliegt. Die Folien nach ca. 2 Std. abziehen. Strukturfolie kann nochmals verwendet werden, Farbfolie nicht.

		Hohlkörper für Pralinen lassen sich auch vor dem Ausgießen schon garnieren. Dafür die Mulden stellenweise mit andersfarbiger, temperierter Kuvertüre verzieren, anziehen lassen und dann mit der eigentlichen Kuvertüre ausgießen.

		Oder die Mulden mit in Kakaobutter aufgelöster fettlöslicher Lebensmittelfarbe ausstreichen.
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		Das Geheimnis jeder Praline: ihre Füllung

		Genuss verspricht sie auf jeden Fall, doch was sich in der Praline verbirgt, verrät sie erst beim Hineinbeißen!

		Luftig und leicht wirkt die aufgeschlagene Ganache, sie zergeht mit sahnigem Schmelz im Mund. Die aufgeschlagene Ganache kommt in Trüffeln zum Einsatz und ist wegen ihres hohen Sahne- und Butteranteils in der Regel nur fünf Tage haltbar. Sie besteht in ihrer Grundform aus 50 Prozent Kuvertüre mit 60 Prozent Kakaoanteil, 30 Prozent Sahne und 20 Prozent Butter. Man kann Gewürze oder sehr fein gemahlene oder passierte Zutaten zugeben – je grober die Zutaten sind, desto weniger Schmelz empfindet man beim Genießen. Gibt man Alkohol zu, muss entsprechend weniger Sahne verwendet werden. Alkohol immer in die lauwarm abgekühlte Masse einrühren, ab 35° verflüchtigt er sich. Die Ganache nach dem Auskristallisieren luftig aufschlagen und mit dem Spritzbeutel portionieren. Bei Ganache mit einem hohen Anteil an Fruchtpüree die Kuvertüre-Frucht-Mischung in die aufgeschlagene Butter einrühren, nicht umgekehrt, damit die Masse nicht gerinnt!

		Speckige Ganache eignet sich besonders für geschnittene Pralinen. Die Masse wird in einen Rahmen gegossen und durch das Auskristallisieren so fest, dass eine speckähnliche Konsistenz entsteht. Die gegossene Masse ist biegsam und lässt sich gut schneiden. Als Grundformel gilt eine Zusammensetzung von 65 Prozent Kuvertüre mit 60 Prozent Kakaoanteil, 30 Prozent Sahne und 5 Prozent Butter. Auch hier beachten: Bei Zugabe von aromatischen Alkoholika entsprechend die Sahnemenge verringern. In schnittfester Ganache wirken kleine, stückige Zutaten besonders gut, Kakaonibs, grob gehackte Nüsse oder andere Zutaten sorgen für haptische Überraschungen. Auch interessant: zwei unterschiedlich aromatisierte Ganache-Schichten aufeinander verteilen.

		Füllungen für gegossene Pralinen sind weicher, da sie nicht geschnitten werden müssen und ihre Form durch die Kuvertürehülle vorgegeben ist. Ihnen wird entsprechend mehr Flüssigkeit, in der Regel Sahne, zugegeben. Aber auch Brände oder Liköre sorgen für cremige Konsistenz.

		Bei diesen Füllungen können weniger intensiv schmeckende Brände und Liköre verwendet werden, da ihr Anteil in Relation höher ist als bei den anderen Füllungen. Die Grundformel für cremige Ganache: 55 Prozent weiße Kuvertüre mit 45 Prozent Flüssigkeit, also Sahne und Likör. Bei Zartbitterkuvertüre 40 Prozent Kuvertüre auf 60 Prozent Flüssigkeit.

		Für eine Blitzfüllung fertig gekauftes Nugat schmelzen, nach Geschmack aromatisieren und mit dem Spritzbeutel in gegossene Formen einfüllen oder für Schnittpralinen in einen Rahmen gießen. Zum Schmelzen gut die Hälfte des zu verarbeitenden Nugats in Stücke schneiden. Das Wasserbad zum Sieden bringen, vom Herd nehmen und das Nugat in der Restwärme schmelzen. Vom Wasserbad nehmen und das restliche sehr klein geschnittene Nugat einrühren, bis es auf 27° abgekühlt ist.

		

		Was ist schief gelaufen?
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		Von schlierig bis grau Verschiedene Grade nicht richtig temperierter Kuvertüre lassen sich nach dem Festwerden mit bloßem Auge leicht erkennen. Von einer matten Kuvertüreschicht über leichte bis ausgeprägte Schlieren bis hin zum stellenweisen, bzw. ganzflächigen Grauwerden reicht die Palette (Bild 1). Die Ursache in allen Fällen ist falsch temperierte oder nicht ausreichend gerührte Kuvertüre. Dadurch hat sich die Kakaobutter mehr oder weniger von der Kuvertüre abgesetzt, man spricht auch von einer Entmischung der Bestandteile. Ausgleichen lässt sich dieser Schaden in der Regel nicht, außer man fängt wieder von vorne an und schmilzt und temperiert die Kuvertüre erneut.
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		Sogenannte Füßchen entstehen am Boden der Pralinen, wenn man die Kuvertüre beim Überziehen nicht richtig ablaufen lässt (Bild 2).

		Mit ein bisschen Übung lässt sich dieser Makel beim nächsten Mal sicherlich vermeiden.

		Die speckige Ganache bricht beim Schneiden der Pralinen. Sehr wahrscheinlich wurde die Sahne zu lange gekocht, sodass zu viel Flüssigkeit verdampft ist, die der Ganache nun fehlt, um die ideale Elastizität aufzuweisen. Oder umgekehrt, die speckige Ganache ist zu weich zum Schneiden. Dann entweder länger bei kühler Raumtemperatur fest werden lassen oder die Ganache auf dem Wasserbad erwärmen und 5–10 % geschmolzene Kuvertüre unterrühren.

		Trüffel-Ganache wird beim Aufschlagen grisselig. Der Grund dafür: Die Masse war zu kalt.

		Zum Glück lässt sie sich relativ einfach retten.

		Dafür ein Fünftel der Masse auf dem Wasserbad erwärmen, bis sie fast flüssig ist. Dann löffelweise die grisselige Ganache darunterheben.

		Gegossene Pralinen lassen sich nicht aus der Form lösen, weil die Kuvertüre beim Ausgießen der Form nicht richtig temperiert wurde.

		Bitte nicht versuchen, die Pralinen mit einem Messer aus der Form zu lösen, dabei zerkratzen die Mulden. Es gibt nur eine Rettung, die Form 1 Std. in das Tiefkühlfach legen und die Pralinen anschließend ausklopfen. Einmal gefrorene Pralinen müssen jedoch gleich gegessen werden, weil sie Feuchtigkeit ziehen und klebrig werden.
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		Gegossene Hohlkörper weisen Blasen auf.

		Beim nächsten Mal die mit flüssiger Kuvertüre befüllte Form besonders sorgfältig auf die Arbeitsfläche klopfen, damit die Blasen in der Kuvertüre aufspringen und die Luft entweichen kann (Bild 3).

		Gegossene Hohlkörper sind fleckig. In diesem Fall beim nächsten Versuch die Mulden der Hohlkörperform sorgfältig mit Küchenpapier polieren, evtl. sogar noch mit etwas reinem Alkohol ausputzen.
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		Die Oberfläche der Schnittpralinen ist nicht gleichmäßig verziert. Das passiert leicht, wenn man mit Farb- oder Strukturfolie arbeitet und die Folie entweder nicht sorgfältig genug andrückt oder die Kuvertüre nicht lange genug fest werden lässt (Bild 4). »Reparieren« lässt sich dieser Makel nicht, die Pralinen schmecken deshalb aber nicht schlechter.
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			ECHTE TRÜFFEL

		

		Mmmh … dieser Schmelz! Außen ein Hauch von Puderzucker oder Kakaopulver, dann trennt nur noch eine knackige Kuvertüreschicht vom sahnigen, zarten Innenleben der Trüffel. Und dessen Aromen muss man sich auf der Zunge zergehen lassen! Ein Hauch von Earl-Grey-Tee, vollreife Guaven, Safran, Honig oder Salbei kitzeln die Geschmacksknospen und verlangen nach mehr …
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		Grundrezept Sahnetrüffel

		Klassiker

		Zubereitung: ca. 50 Min.

		Fest werden lassen: ca. 8 Std.

		Für ca. 35 Stück

		Für die Trüffel:

		100 g Vollmilchkuvertüre

		125 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		120 g Sahne

		100 g weiche Butter

		Für die Hülle:

		400 g Zartbitterkuvertüre

		200 g Puderzucker

		Außerdem:

		Spritzbeutel mit 12-mm-Lochtülle

		Thermometer

		1 Beide Kuvertüren hacken. Die Sahne aufkochen und vom Herd nehmen. Die Kuvertüren dazugeben und unter Rühren schmelzen. Die Masse in eine Schüssel füllen, mit Frischhaltefolie abdecken und an einem kühlen Ort (aber nicht im Kühlschrank) mind. 6 Std. fest werden lassen.

		2 Die Butter in einer Schüssel schaumig aufschlagen. Die fest gewordene Trüffelmasse mit den Quirlen des Handrührgerätes cremig aufschlagen. Die Butter nach und nach unterschlagen.
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		3 Die fertige Sahnetrüffelmasse in einen Spritzbeutel füllen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Trüffelmasse in 35 ca. 2,5 cm großen Tupfen nebeneinander auf das Backpapier setzen (Bild 1). An einem kühlen Ort mind. 2 Std. fest werden lassen.
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		4 Für die Hülle die Zartbitterkuvertüre hacken, auf dem Wasserbad schmelzen und temperieren (siehe >–>).

		Die Spitzen der Trüffelkugeln mit einer feuchten Fingerspitze vorsichtig flach drücken (Bild 2). Reichlich Puderzucker in einen tiefen Teller sieben.
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		5 Portionsweise etwas Kuvertüre in eine Handfläche geben.

		Die Trüffelkugeln darin wenden, sodass sie rundherum mit Zartbitterkuvertüre überzogen sind (Bild 3). Dann sofort in den Puderzucker legen und vorsichtig mit den Fingern darin wälzen. Auf Backpapier setzen und fest werden lassen.

		Clever variieren

		Die Trüffelmasse lässt sich mit verschiedenen Spirituosen aromatisieren, etwa mit Whisky, Kirschwasser, Amaretto oder Mirabellengeist. Dann jedoch weniger Sahne verwenden: nur 70 g Sahne aufkochen und die Kuvertüre darin schmelzen. Die Masse abkühlen lassen, dann erst 50 g von der ausgewählten Spirituose unterrühren.

		Vanilletrüffel

		mit feinem Aroma

		Zubereitung: ca. 50 Min.

		Fest werden lassen: ca. 8 Std.

		Für ca. 35 Stück

		Für die Trüffel:

		200 g weiße Kuvertüre

		65 g Sahne

		ausgekratztes Mark von 1/2 Vanilleschote

		40 g weiche Butter

		Für die Hülle:

		400 g weiße Kuvertüre

		200 g Puderzucker

		Außerdem:

		Spritzbeutel mit 12-mm-Lochtülle

		1 Kuvertüre hacken. Sahne und Vanillemark in einem Topf aufkochen. Vom Herd nehmen, die Kuvertüre einrühren und schmelzen. Die Masse in eine Schüssel füllen und zugedeckt mind. 6 Std. fest werden lassen.

		2 Die Masse aufschlagen, Butter unterrühren.

		Die Creme in einen Spritzbeutel füllen und 35 ca. 2,5 cm große Tupfen auf Backpapier setzen. Ca. 2 Std. fest werden lassen.

		3 Zum Überziehen die Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Den Puderzucker in einen Teller sieben. Die Trüffelspitzen flach drücken.

		Die Trüffel in den Handflächen rasch mit Kuvertüre überziehen, im Puderzucker wälzen und auf Backpapier fest werden lassen.
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			unten: Kürbiskerntrüffel | oben: Vanilletrüffel

		

		Kürbiskerntrüffel

		raffiniert

		Zubereitung: ca. 50 Min.

		Fest werden lassen: ca. 8 Std.

		Für ca. 35 Stück

		Für die Trüffel:

		220 g geschälte Kürbiskerne

		230 g weiße Kuvertüre

		60 g Sahne

		20 g Kürbiskernöl

		40 g weiche Butter

		Für die Hülle:

		400 g weiße Kuvertüre

		Außerdem:

		Spritzbeutel mit 12-mm-Lochtülle

		1 Kürbiskerne ohne Fett rösten, abkühlen lassen und fein hacken.

		Die Kuvertüre hacken. Sahne aufkochen, vom Herd nehmen, die Kuvertüre einrühren, schmelzen und lauwarm abkühlen lassen. Kürbiskernöl und 20g gehackte Kürbiskerne unterrühren. Zugedeckt mind. 6 Std. fest werden lassen.

		2 Die Masse aufschlagen. Butter schaumig schlagen und unterrühren. Creme in einen Spritzbeutel füllen und 35 ca. 2,5cm große Tupfen auf Backpapier setzen, ca. 2 Std. fest werden lassen.

		3 Zum Überziehen Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Übrige Kürbiskerne auf einen Teller geben.

		Trüffelspitzen flach drücken. Trüffel mit Kuvertüre überziehen, in Kürbiskernen wenden, auf Backpapier fest werden las
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		Weiße Kokostrüffel

		exotisch

		Zubereitung: ca. 50 Min.

		Fest werden lassen: ca. 8 Std.

		Für ca. 35 Stück

		Für die Trüffel:

		200 g weiße Kuvertüre

		100 g Kokosmilch

		50 g Kokosflocken

		50 g weiche Butter

		Für die Hülle:

		200 g Kokosraspel zum Wälzen

		400 g weiße Kuvertüre

		Außerdem:

		Spritzbeutel mit 12-mm-Lochtülle

		1 Für die Trüffel die weiße Kuvertüre hacken. Die Kokosmilch aufkochen und vom Herd nehmen. Die Kuvertüre dazugeben und unter Rühren schmelzen, dann die Kokosflocken dazugeben und unterrühren.

		2 Die Kuvertüre-Kokos-Masse in eine Schüssel geben, mit Folie abdecken und an einem kühlen Ort mind. 6 Std. fest werden lassen. Anschließend die fest gewordene Masse mit den Quirlen des Handrührgeräts zu einer geschmeidigen Creme aufschlagen.

		3 Die weiche Butter dazugeben und glatt unter die Creme rühren. Die Masse in einen Spritzbeutel füllen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech ca. 35 Tupfen mit ca. 2,5cm Durchmesser setzen. Diese an einem kühlen Ort ca. 2 Std. fest werden lassen.

		4 Den Backofen auf 190° (Oberhitze) vorheizen. Die Kokosraspel zum Wälzen nach Belieben auf einem mit Backpapier belegten Blech ausbreiten und im Ofen ca. 5 Min. rösten, bis sie etwas Farbe annehmen. Die Kokosraspel in einen tiefen Teller geben und abkühlen lassen. Die Kuvertüre zum Überziehen hacken, auf dem Wasserbad schmelzen und temperieren (siehe >–>).

		5 Die Spitzen der Kokostrüffel vorsichtig flach drücken.

		Die Trüffel in den Handflächen rundherum mit temperierter Kuvertüre überziehen, vorsichtig in die gerösteten Kokosraspel setzen und darin wenden. Auf Backpapier fest werden lassen.

		Clever variieren

		Für dunkle Kokostrüffel nur 80 g Kokosmilch und dazu 20 g Rum verwenden. Die Trüffelmasse wie beschrieben zubereiten, lauwarm abkühlen lassen, den Rum unterrühren und alles mind. 6 Std. fest werden lassen.

		Etwa 400 g Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren, die Trüffel damit überziehen und in nach Belieben leicht gerösteten, möglichst großen Kokosflocken (aus dem Bioladen) wenden.
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		Rumtrüffel

		der Klassiker: am besten mit Jamaica-Rum

		Für 35 Trüffel 100 g Vollmilchkuvertüre und 125 g Zartbitterkuvertüre hacken. 70 g Sahne aufkochen, vom Herd nehmen, die Kuvertüren darin schmelzen. In eine Schüssel füllen, lauwarm abkühlen lassen. 50 g Rum unterrühren.

		Die Trüffelmasse mind. 6 Std. ruhen und fest werden lassen. 80 g weiche Butter schaumig schlagen. Die Trüffelmasse nach und nach unterarbeiten, in einen Spritzbeutel füllen und 35 ca. 2,5 cm große Tupfen auf Backpapier setzen, 2 Std. anziehen lassen. Zum Überziehen 400 g Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren. 200 g Kakaopulver in einen Teller sieben. Trüffel in den Handflächen mit der Kuvertüre überziehen, im Kakaopulver wälzen und auf Backpapier fest werden lassen.
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		Earl-Grey-Trüffel

		für Freunde von feinem Tee

		Für 30 Trüffel 110 g Sahne aufkochen, 4 g Earl-Grey-Teeblätter unterrühren, vom Herd nehmen und über Nacht ziehen lassen.

		Die Sahne durch ein Sieb gießen und auf 110 g auffüllen. 150 g Zartbitterkuvertüre hacken. Sahne aufkochen, vom Herd nehmen und die Kuvertüre darin schmelzen. Zugedeckt mind. 6 Std. kühl stellen. 60 g weiche Butter schaumig schlagen. Trüffelmasse aufschlagen, die Butter nach und nach unterrühren. Creme in einen Spritzbeutel füllen, ca. 3 cm lange Streifen auf Backpapier spritzen, 2 Std. fest werden lassen. 400 g Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren.

		200 g Puderzucker in einen Teller sieben.

		Trüffel mit Kuvertüre überziehen, im Puderzucker wälzen, auf Backpapier fest werden lassen.
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		Birnentrüffel

		fruchtige Variante mit Birnengeist

		Für 35 Trüffel 125 g Vollmilchkuvertüre und 100 g Zartbitterkuvertüre hacken. 70 g Sahne aufkochen, die Kuvertüren darin schmelzen, in eine Schüssel füllen und abkühlen lassen. 50 g Williams-Birnen-Geist unterrühren, mit Folie abdecken und mind. 6 Std. fest werden lassen. Die Trüffelmasse cremig aufschlagen.

		80 g Butter schaumig schlagen, die Trüffelmasse nach und nach unterschlagen. Mit dem Spritzbeutel 35 Tupfen auf Backpapier setzen, ca. 2 Std. fest werden lassen. Zum Überziehen 400 g Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren. 200 g geröstete, grob zerstoßene Mandelblättchen in einen Teller geben. Die Trüffel mit Kuvertüre überziehen, in den Mandeln wälzen und auf Backpapier fest werden lassen.
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		Zimttrüffel

		nicht nur zu Weihnachten köstlich

		Für 35 Trüffel 140 g Vollmilchkuvertüre und 70 g Zartbitterkuvertüre hacken. 80 g Sahne aufkochen, 1 TL Zimtpulver einrühren und vom Herd nehmen. Kuvertüren einrühren, schmelzen. In einer Schüssel lauwarm abkühlen lassen, 20 g Cognac unterrühren und abgedeckt mind. 6 Std. fest werden lassen. Die Trüffelmasse cremig rühren. 80 g weiche Butter schaumig schlagen, nach und nach unterarbeiten. Mit dem Spritzbeutel 35 ca. 2,5 cm große Tupfen mit Spitzen auf Backpapier setzen, 2 Std. anziehen lassen. 400 g Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren. 200 g Puderzucker in einen Teller sieben. Die Trüffel mit Kuvertüre überziehen, Spitzen nicht eindrücken. Trüffel im Puderzucker wälzen und auf Backpapier fest werden lassen.

		Guaven-Limetten-Trüffel

		exotisch frisch

		Zubereitung: ca. 1 Std. 30 Min.

		Durchziehen und fest werden lassen: ca. 9 Std.

		Für ca. 35 Stück

		Für die Trüffel:

		2 vollreife Guaven (ersatzweise 100 g TK-Guavenmark; Spezialversand)

		etwa 30 g Zucker

		250 g weiße Kuvertüre

		1–2 Limetten

		70 g weiche Butter

		Für die Hülle:

		400 g weiße Kuvertüre

		200 g Puderzucker zum Wälzen

		Außerdem:

		Spritzbeutel mit 12-mm-Lochtülle

		Thermometer
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		1 Für das Guavenmark die Guaven schälen, entkernen, in kleine Würfel schneiden (Bild 2) und wiegen. 10% des Gewichts in Zucker abwiegen. Zucker unter die Guavenwürfel mischen und zugedeckt 1 Std. Saft ziehen lassen.

		2 Dann mit dem Pürierstab pürieren und durch ein feines Sieb passieren. Die weiße Kuvertüre hacken. Die Limetten auspressen und 20ml Saft abmessen.

		3 Vom Guavenmark 100g abwiegen, den Rest einfrieren und zum Beispiel als Fruchtsauce für ein Dessert verwenden.

		Guavenmark aufkochen, vom Herd nehmen, Limettensaft einrühren und die weiße Kuvertüre dazugeben. Unter Rühren schmelzen, dann abkühlen lassen.

		4 Die Masse in eine Schüssel füllen, mit Folie abdecken und mind. 6 Std., am besten über Nacht, fest werden lassen.
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		5 Die Trüffelmasse mit dem Handrührgerät aufschlagen.

		Die Butter schaumig schlagen. Die Trüffelmasse nach und nach unter die Butter mischen (Bild 3). Die Creme in einen Spritzbeutel füllen. Von der Masse 35 Tupfen von je ca. 2,5cm Durchmesser auf Backpapier setzen und ca. 2 Std. fest werden lassen.
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		6 Zum Überziehen die weiße Kuvertüre hacken, auf dem Wasserbad schmelzen und temperieren (siehe >–>).

		Den Puderzucker in einen tiefen Teller sieben. Die Spitzen der Trüffelkugeln mit einem angefeuchteten Finger vorsichtig flach drücken. Die Trüffelkugeln in den Handflächen rundherum rasch mit weißer Kuvertüre überziehen und vorsichtig im Puderzucker wälzen (Bild 1). Auf Backpapier fest werden lassen.

		Clever gewusst

		Bei dieser Ganache ist es wichtig, die Frucht-Kuvertüre-Mischung in die schaumig aufgeschlagene Butter zu rühren und nicht umgekehrt, da die Ganache sonst möglicherweise gerinnt!

		Weiße Safrantrüffel

		mit edlen Gewürzen

		Zubereitung: ca. 50 Min.

		Fest werden lassen: 8 Std.

		Für ca. 35 Stück

		Für die Trüffel:

		200 g weiße Kuvertüre

		70 g Sahne

		1/2 Döschen gemahlener Safran (0,05 g)

		je 1 Prise Salz, Chili- und Zimtpulver

		50 g weiche Butter

		Für die Hülle:

		400 g Vollmilchkuvertüre

		200 g Puderzucker

		Außerdem:

		Spritzbeutel mit 12-mm-Lochtülle

		1 Die Kuvertüre hacken. Sahne aufkochen, die Gewürze gut unterrühren, vom Herd nehmen. Die Kuvertüre in der Gewürzsahne schmelzen und in einer Schüssel mit Folie abgedeckt mind. 6 Std. fest werden lassen.

		2 Die Masse cremig aufschlagen, die Butter unterrühren. Masse in einen Spritzbeutel füllen und 35 ca. 2,5cm große Tupfen auf Backpapier setzen, 2 Std. fest werden lassen.

		3 Zum Überziehen die Kuvertüre schmelzen und temperieren (siehe >–>). Den Puderzucker in einen tiefen Teller sieben.

		Trüffelspitzen flach drücken. Die Trüffel zuerst in den Handflächen mit Kuvertüre überziehen, im Puderzucker wälzen und auf Backpapier fest werden lassen.
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			links: Weiße Safrantrüffel | rechts: Dankle Minzetrüffel

		

		Dunkle Minzetrüffel

		ohne Alkohol

		Zubereitung: ca. 50 Min.

		Durchziehen und fest werden lassen: ca. 20 Std.

		Für ca. 40 Stück

		Für die Trüffel:

		100 g Sahne + Sahne zum Auffüllen

		5–6 große frische Minzeblätter

		200 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		70 g weiche Butter

		Für die Hülle:

		400 g Zartbitterkuvertüre

		200 g Kakaopulver

		Außerdem:

		Spritzbeutel mit 12-mm-Lochtülle

		1 Sahne aufkochen und vom Herd nehmen. Minze in Streifen schneiden, über Nacht in der Sahne ziehen lassen. Durchsieben und die Sahne auf 100g auffüllen.

		2 Kuvertüre hacken, Sahne aufkochen, vom Herd nehmen, Kuvertüre in der Sahne schmelzen. In einer Schüssel mit Folie abgedeckt mind. 6 Std. fest werden lassen.

		3 Die Masse aufschlagen, die Butter unterrühren. Mit dem Spritzbeutel 40 ca. 3cm lange Trüffel auf Backpapier setzen, ca. 2 Std. fest werden lassen. Zum Überziehen die Kuvertüre schmelzen und temperieren (siehe >–>). Kakaopulver in einen Teller sieben. Trüffel mit Kuvertüre überziehen, im Kakao wälzen, auf Backpapier fest werden lassen

		Honig-Salbei-Trüffel

		raffiniert

		Zubereitung: ca. 50 Min.

		Fest werden lassen: ca. 8 Std.

		Für ca. 45 Stück

		Für die Trüffel:

		200 g extra dunkle Kuvertüre (70 %)

		70 g Sahne + Sahne zum Auffüllen

		5–6 getrocknete Salbeiblätter

		100 g flüssiger Honig

		70 g weiche Butter

		Für die Hülle:

		400 g extra dunkle Kuvertüre (70 %)

		200 g Kakaopulver

		Außerdem:

		Spritzbeutel mit 8-mm-Lochtülle

		1 Kuvertüre hacken. Sahne mit Salbei aufkochen, vom Herd nehmen, ca. 10 Min. ziehen lassen. Durch ein feines Sieb gießen, Sahne auf 70g auffüllen, mit Honig aufkochen, vom Herd nehmen. Kuvertüre darin schmelzen. Mit Folie abgedeckt mind. 6 Std. an einem kühlen Ort fest werden lassen.

		2 Die Masse aufschlagen und die Butter unterrühren. Mit dem Spritzbeutel 45 ca. 2,5cm große Tupfen auf Backpapier setzen und ca. 2 Std. fest werden lassen.

		3 Zum Überziehen Kuvertüre schmelzen und temperieren (siehe >–>). Das Kakaopulver in einen Teller sieben. Die Trüffel mit Kuvertüre überziehen, im Kakao wälzen und auf Backpapier fest werden lassen.
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		Haselnusstrüffel

		mit Nugatschmelz

		Zubereitung: ca. 50 Min.

		Fest werden lassen: ca. 8 Std.

		Für ca. 35 Stück

		Für die Trüffel:

		100 g Vollmilchkuvertüre

		70 g Sahne

		80 g Nuss-Nugat-Creme

		80 g weiche Butter

		Für die Hülle:

		400 g Zartbitterkuvertüre

		200 g geschälte, gehackte, geröstete Haselnusskerne (siehe Glossar)

		Außerdem:

		Spritzbeutel mit 12-mm-Lochtülle

		1 Die Kuvertüre hacken. Die Sahne aufkochen, den Topf vom Herd nehmen. Kuvertüre und Nuss-Nugat-Creme unter Rühren in der Sahne schmelzen. Die Masse in eine Schüssel füllen, mit Folie abdecken und mind. 6 Std. an einem kühlen Ort fest werden lassen.

		2 Die Trüffelmasse luftig aufschlagen, die Butter nach und nach unterarbeiten. Mit dem Spritzbeutel 35 Tupfen auf Backpapier setzen und ca. 2 Std. fest werden lassen.

		3 Zum Überziehen Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>).

		Die gehackten Nüsse in einen tiefen Teller geben. Die Trüffel in den Händen mit Kuvertüre überziehen, dann in den Nüssen wälzen. Auf Backpapier fest werden lassen.
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			SCHNITTPRALINEN

		

		Seidig matt glänzt der schokoladige Überzug, hier und da bleibt der Blick an kleinen farbigen Ornamenten oder goldenem Flitter hängen. Aber nicht lange, denn das Innenleben der Pralinen lockt mit einer sahnigen, etwas festeren Ganache.

		Sie schmilzt dahin und mit ihr der Duft von Lavendel und Kardamom, die Schärfe von Chili gepaart mit kandierter Ananas, die Süße des Karamells in Begleitung von einer Idee Fleur de Sel …
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		Grundrezept Rahmwürfel

		gut zum Variieren

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: mind. 12 Std.

		Für ca. 35 Stück

		Für die Ganache:

		200 g Vollmilchkuvertüre

		50 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		70 g Sahne

		20 g weiche Butter

		Für die Hülle:

		500 g Vollmilchkuvertüre

		Zum Verzieren:

		nach Belieben etwas Blattgold

		Außerdem:

		Rahmen von 10 × 15 cm

		Winkelpalette

		Pralinengabel

		1 Die Vollmilch- und die Zartbitterkuvertüre hacken. Die Sahne aufkochen, den Topf vom Herd nehmen. Die Kuvertüren in der Sahne unter Rühren schmelzen, bis eine homogene, glänzende Masse entstanden ist. Die Butter dazugeben und gründlich unterrühren.

		
			[image: IMG]
		

		2 Auf ein mit Backpapier belegtes Blech einen Rahmen von 10×15cm legen und die Sahnemasse einfüllen (Bild 1).

		Mit der Winkelpalette glatt streichen. Die Masse mit Frischhaltefolie abdecken und mind. 12 Std. an einem kühlen Ort (nicht im Kühlschrank!) fest werden lassen. Sie ist perfekt, wenn sie recht stabil, aber biegsam ist – man spricht auch von einer »speckigen« Ganache.

		3 Zum Schneiden der Ganache einen hohen Rührbecher mit heißem Wasser und ein sauberes Geschirrtuch oder Küchenpapier bereitlegen. Beim Schneiden immer wieder zwischendurch das Messer in das heiße Wasser eintauchen und trocken reiben. So lässt sich die Ganache schneiden, ohne am Messer anzuhaften.
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		4 Die Pralinenmasse vorsichtig am Rand des Rahmens entlang einschneiden und den Rahmen entfernen (Bild 2).

		Die Ganache in 35 Quadrate schneiden (Bild 3).

		5 Zum Überziehen die Vollmilchkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Jede Praline mit der Pralinengabel in die Kuvertüre tauchen, die Kuvertüre ablaufen lassen, die Praline am Schüsselrand abstreifen und auf Backpapier setzen. Nach Belieben die Pralinen – solange die Kuvertüre noch weich ist – mit je einem Stückchen Blattgold garnieren und fest werden lassen.

		Clever variieren

		Durch den hohen Anteil an milder Vollmilchkuvertüre lässt sich die Ganache in diesem Rezept hervorragend mit unterschiedlichen Zutaten wie gehackten, gerösteten Nüssen, in Stücke geschnittenen kandierten Früchten, sehr fein gemahlenem Kaffee und Gewürzen variieren.

		Espressopralinen

		ohne Alkohol

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: ca. 12 Std.

		Für 28 Stück

		Für die Ganache:

		180 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		100 g Sahne

		20 g weiche Butter

		2 EL Espressobohnen, im Geschäft auf feinster Stufe gemahlen

		Außerdem:

		28 Kaffeebohnen

		1/4 TL goldenes Glanzpulver (Spezialversand)

		500 g Zartbitterkuvertüre

		Rahmen von 10 × 12 cm

		Winkelpalette

		1 Kuvertüre hacken. Sahne aufkochen, vom Herd nehmen und Kuvertüre einrühren, bis die Masse homogen ist. Butter und Espresso unterrühren. Rahmen auf Backpapier setzen. Ganache einfüllen und glatt streichen. Mit Folie abgedeckt an einem kühlen Ort mind. 12 Std. fest werden lassen.

		2 Kaffeebohnen und Glanzpulver in ein Glas geben, verschließen und schütteln, bis die Bohnen goldfarben sind. Kuvertüre zum Überziehen schmelzen und temperieren (siehe >–>). Rahmen lösen, Ganache in 28 Rechtecke schneiden. Mit Kuvertüre überziehen, auf Backpapier setzen und mit je 1 Kaffeebohne verzieren. Fest werden lassen.
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		Lavendelpralinen

		außergewöhnlich

		Zubereitung: ca. 1 Std. 30 Min.

		Durchziehen und fest werden lassen: 12 + 12 + 2 Std.

		Für 30 Stück

		Für die Ganache:

		50 g Sahne + Sahne zum Auffüllen

		2 g getrocknete Lavendelblüten

		180 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		30 g Honig

		10 g weiche Butter

		Außerdem:

		500 g Zartbitterkuvertüre

		Strukturfolie (Spezialversand)

		Rahmen von 9 × 15 cm

		Winkelpalette

		1 Sahne aufkochen, Lavendelblüten unterrühren, vom Herd nehmen und über Nacht durchziehen lassen. Sahne abseihen und auf 50g auffüllen. Kuvertüre hacken. Sahne mit Honig aufkochen, vom Herd nehmen.

		Kuvertüre einrühren, bis die Masse homogen ist. Die Butter gut unterrühren.

		2 Rahmen auf Backpapier setzen. Ganache einfüllen und glatt streichen. Mit Folie abgedeckt an einem kühlen Ort mind. 12 Std. fest werden lassen.

		3 Rahmen lösen, Ganache in 30 Rechtecke schneiden. Die Kuvertüre zum Überziehen schmelzen und temperieren (siehe >–>). Pralinen damit überziehen, auf Backpapier setzen und mit Strukturfolie belegen. Mind. 2 Std. fest werden lassen.

		Folie abziehen
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		Kardamom-Honig-Würfel

		fein gewürzt

		Zubereitung: ca. 1 Std. 30 Min.

		Fest werden lassen: mind. 12 Std.

		Für ca. 48 Stück

		Für die Honigschicht:

		200 g Vollmilchkuvertüre

		40 g Sahne

		40 g Honig

		10 g weiche Butter

		Für die Kardamomschicht:

		200 g weiße Kuvertüre

		70 g Sahne

		1 TL gemahlener Kardamom

		25 g weiche Butter

		Für die Hülle:

		500 g Vollmilchkuvertüre

		Zum Verzieren:

		silberfarbenes Glanzpulver (Spezialversand)

		Außerdem:

		Rahmen von 15 × 21 cm

		Winkelpalette

		Pralinengabel

		kleiner Papierspritzbeutel

		kleiner Pinsel (Zeichenbedarf)

		1 Für die Honigschicht die Vollmilchkuvertüre hacken.

		Die Sahne mit dem Honig aufkochen und vom Herd nehmen. Die Kuvertüre in die Sahne geben und rühren, bis eine glänzende, homogene Masse entstanden ist. Dann die Butter unterrühren. Den Rahmen auf Backpapier setzen. Die Ganache halbhoch einfüllen, glatt streichen und mit Folie abgedeckt 30 Min. anziehen lassen.

		2 Für die Kardamomschicht die weiße Kuvertüre hacken.

		Die Sahne aufkochen, Kardamom einrühren, vom Herd nehmen. Die Kuvertüre darin schmelzen, bis die Mischung glänzend und homogen ist, dann die Butter unterrühren. Die Kardamomschicht auf der Honigschicht verteilen und glatt streichen. Mit Folie abgedeckt an einem kühlen Ort mind. 12 Std. fest werden lassen.

		3 Den Rahmen rundum mit dem Messer von der Pralinenmasse lösen. Die Masse in 49 Würfel schneiden. Zum Überziehen die Vollmilchkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>).

		4 Jede Praline mit der Pralinengabel in die Kuvertüre tauchen, überschüssige Kuvertüre ablaufen lassen. Die Pralinen am Schüsselrand abstreifen, auf Backpapier setzen und die Kuvertüre anziehen lassen.

		5 Ein wenig von der übrigen temperierten Kuvertüre in einen kleinen Papierspritzbeutel füllen, vorsichtig eine kleine Spitze abschneiden und die Pralinen mit dünnen Kuvertürefäden verzieren. Kuvertüre fest werden lassen, dann mit dem Pinsel wenig silberfarbenes Glanzpulver auftragen.
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		Marillen-Mohn-Pralinen

		sehr edel

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: mind. 12 Std.

		Für ca. 40 Stück

		Für die Mohnschicht:

		200 g weiße Kuvertüre

		20 g Mohn

		30 g Rotwein

		70 g Sahne

		Für die Vollmilch-Ganache:

		200 g Vollmilchkuvertüre

		40 g Sahne

		10 g weiche Butter

		40 g Marillenbrand

		Für die Hülle:

		500 g Vollmilchkuvertüre

		Zum Verzieren:

		50 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		Außerdem:

		Rahmen von 12 × 20 cm

		Winkelpalette

		Pralinengabel

		Butterbrotpapier für den Papierspritzbeutel

		1 Für die Mohnmasse die weiße Kuvertüre hacken. Den Mohn in der Mohnmühle oder im Blitzhacker fein mahlen.

		Mit dem Rotwein in einen kleinen Topf geben und kochen, bis der Wein verdampft ist.

		2 Die Sahne angießen, aufkochen und den Topf vom Herd nehmen. Die Kuvertüre dazugeben und unter Rühren schmelzen. Den Rahmen auf Backpapier setzen und die Mohnmasse halbhoch einfüllen. Mit der Winkelpalette glatt streichen und ca. 30 Min. fest werden lassen.

		3 Für die Vollmilch-Ganache die Vollmilchkuvertüre hacken.

		Die Sahne aufkochen, vom Herd nehmen und die Kuvertüre darin unter Rühren schmelzen. Wenn die Masse glänzend und homogen ist, die Butter dazugeben und unterarbeiten. Zum Schluss den Marillenbrand unterrühren.

		4 Die Vollmilch-Ganache auf der Mohnschicht verteilen und glatt streichen. Die Masse mit Folie abdecken und an einem kühlen Ort ca. 12 Std. fest werden lassen.

		5 Den Rahmen lösen und die Masse in 40 Quadrate schneiden. Jede Praline in die Kuvertüre tauchen, überschüssige Kuvertüre ablaufen lassen und die Pralinen auf Backpapier setzen. Die Kuvertüre anziehen lassen.
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		6 Die Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Für einen Papierspritzbeutel das Papier zurechtschneiden und zusammenlegen (Bild 1).

		Dann zu einem kleinen Papierspritzbeutel falten (Bild 2) und den Rand umknicken (Bild 3).

		7 Die Kuvertüre in den Papierspritzbeutel füllen, vorsichtig eine kleine Spitze abschneiden und die Pralinen mit dünnen Kuvertürefäden verzieren (großes Bild). Fest werden lassen.

		Clever gemacht

		Kleine Mengen Mohn lassen sich mit etwas Geduld gut im Blitzhacker zerkleinern. Genau richtig ist der Mohn, wenn er dunkler wird und die Mohnsamen intensiv zu duften beginnen.

		Feigenrauten

		mit Portwein

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: mind. 15 Std.

		Für ca. 36 Stück

		Für die Ganache:

		240 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		5 sehr reife Feigen

		100 g Portwein

		Für die Hülle:

		500 g Zartbitterkuvertüre

		Außerdem:

		Farbfolie (Spezialversand)

		Rahmen von 12 × 15 cm

		Winkelpalette

		1 Kuvertüre hacken. Feigen schälen und in Stücke schneiden. Im Portwein weich kochen und pürieren. 270g abwiegen und nochmals erwärmen. Kuvertüre im Feigenpüree unter Rühren schmelzen. Die Masse in den Rahmen füllen und glatt streichen.

		Mit Folie abgedeckt an einem kühlen Ort mind. 12 Std. fest werden lassen.

		2 Den Rahmen lösen. Die Masse in 36 Rauten schneiden. Zum Überziehen die Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Die Pralinen damit überziehen und auf Backpapier setzen.

		3 Die Folie in Streifen schneiden, mit der Farbschicht nach unten auf die weiche Kuvertüre legen, leicht andrücken. Pralinen ca. 3 Std. fest werden lassen. Folie abziehen.
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		Pinienkernpralinen

		ohne Alkohol

		Zubereitung: ca. 50 Min.

		Fest werden lassen: mind. 12 Std.

		Für ca. 30 Stück

		Für die Ganache:

		60 g Zucker

		80 g Pinienkerne

		5–6 Tropfen Walnussöl

		150 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		100 g Sahne

		10 g weiche Butter

		Für die Hülle:

		500 g Zartbitterkuvertüre

		Außerdem:

		Rahmen von 12 × 10 cm

		Winkelpalette

		1 Zucker mit 35g Wasser aufkochen. Pinienkerne zugeben. Kochen, bis der Zucker karamellisiert. Walnussöl unterrühren, Pinienkerne auf Backpapier geben, trennen.

		90 Pinienkerne beiseitelegen, Rest hacken.

		2 Kuvertüre hacken. Sahne aufkochen, vom Herd nehmen, Kuvertüre darin unter Rühren schmelzen. Butter unterrühren, gehackte Pinienkerne untermischen. Die Ganache in den Rahmen füllen und glatt streichen.

		Mit Folie abgedeckt ca. 12 Std. kühl stellen.

		3 Den Rahmen lösen, die Ganache in 30 Würfel schneiden. Zum
			Überziehen die Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Die Pralinen damit
			überziehen, auf Backpapier setzen und je 3 Pinienkerne in die Kuvertüre drücken

		Chili-Ananas-Würfel

		fruchtig-scharf

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: mind. 12 Std.

		Für ca. 35 Stück

		Für die Ganache:

		200 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		100 g Sahne

		1 1/2 TL Chilipulver

		20 g weiche Butter

		Zum Verzieren:

		50 g kandierte Ananas

		Für die Hülle:

		500 g Zartbitterkuvertüre

		Außerdem:

		Rahmen von 15 × 10 cm

		Winkelpalette

		Pralinengabel

		1 Kuvertüre hacken. Sahne aufkochen, vom Herd nehmen, Chilipulver darin auflösen, Kuvertüre darin schmelzen und glatt rühren. Butter unterrühren, bis die Masse homogen ist.

		2 Ganache in den Rahmen füllen und glatt streichen. Mit Folie abgedeckt an einem kühlen Ort mind. 12 Std. fest werden lassen.

		Kandierte Ananas in 35 Stücke schneiden.

		3 Den Rahmen lösen. Die Masse in 35 Würfel schneiden. Zum Überziehen Kuvertüre hacken, schmelzen, temperieren (siehe >–>). Die Pralinen damit überziehen und auf Backpapier setzen. Je 1 Ananasstück in die Kuvertüre drücken.
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		Nugatpralinen

		schnell fertig

		Zubereitung: ca. 45 Min.

		Fest werden lassen: mind. 5 Std.

		Für ca. 45 Stück

		Für die Pralinen:

		70 g kandierte Orangenschale

		150 g Marzipanrohmasse

		250 g dunkles Mandelnugat

		Für die Hülle:

		500 g Zartbitterkuvertüre

		Außerdem:

		Strukturfolie (Spezialversand)

		Rahmen von 15 × 20 cm

		Winkelpalette

		1 Orangenschale fein hacken und mit dem Marzipan verkneten. Zwischen zwei Lagen Backpapier auf Rahmengröße ausrollen und in den Rahmen legen.

		2 Ein Drittel vom Mandelnugat klein würfeln. Restliches Nugat auf dem Wasserbad schmelzen, herunternehmen, Nugatwürfel glatt unterrühren. Nugat auf das Marzipan streichen. Mit Folie abgedeckt an einem kühlen Ort ca. 2 Std. fest werden lassen.

		3 Rahmen lösen und die Masse in 45 Dreiecke schneiden. Zum
			Überziehen die Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Pralinen damit überziehen
			und auf Backpapier setzen. Mit Strukturfolie bedecken, ca. 2 Std. fest werden lassen.
			Folie abziehen
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		Karamell mit Fleur de Sel

		ohne Alkohol

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: mind. 12 Std.

		Für ca. 30 Stück

		Für die Pralinen:

		220 g Vollmilchkuvertüre

		40 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		100 g Zucker

		einige Tropfen Zitronensaft

		130 g Sahne

		50 g weiche Butter

		Für die Hülle:

		500 g Zartbitterkuvertüre

		Zum Verzieren:

		etwas Fleur de Sel

		Außerdem:

		Rahmen von 9 × 15 cm

		Winkelpalette

		Pralinengabel

		1 Beide Kuvertüren hacken. Den Zucker mit 50 g Wasser und einem Spritzer Zitronensaft in eine große Stielkasserolle geben und karamellisieren. Gleichzeitig in einem zweiten Topf die Sahne aufkochen.

		2 Den Karamelltopf vom Herd nehmen und die kochende Sahne in 2–3 Portionen unter den Karamell rühren. Vorsicht, der Karamell wird sehr heiß und kann beim Dazugeben der Sahne stark aufschäumen!

		3 Die Karamellsahne vom Herd nehmen, die Kuvertüren hineingeben. Unter Rühren schmelzen und weiterrühren, bis die Masse homogen ist und glänzt. Dann die Butter sorgfältig unterrühren.

		4 Den Rahmen auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen.

		Die Pralinenmasse in den Rahmen füllen, die Oberfläche glatt streichen und mit Folie abdecken. An einem kühlen Ort ca. 12 Std. fest werden lassen.

		5 Den Rahmen rundum mit einem Messer von der Ganache lösen. Die Masse in 30 Rechtecke schneiden. Zum Überziehen die Kuvertüre hacken, auf dem Wasserbad schmelzen und temperieren (siehe >–>).

		6 Jede Praline in die Kuvertüre tauchen, Kuvertüre ablaufen lassen, die Praline am Schüsselrand abstreifen und auf Backpapier setzen. Solange die Kuvertüre noch feucht ist, jede Praline mit einigen Körnchen Fleur de Sel garnieren.

		Clever garniert

		Zum Garnieren wirklich nur sehr wenig Fleur de Sel auf jede Praline streuen. Das Salzige soll geschmacklich nicht vorherrschen, sondern den süß-karamelligen Geschmack dezent unterstreichen.
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		Ingwerspitzen

		mit feiner Schärfe

		Zubereitung: ca. 1 Std. 30 Min.

		Fest werden lassen: mind. 8 Std.

		Für ca. 60 Stück

		Für die Pralinen:

		150 g in Sirup eingelegter Ingwer (Asienladen)

		200 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		100 g Sahne

		Für die Hülle:

		100 g Zartbitterkuvertüre für die Böden und zum Verzieren

		500 g weiße Kuvertüre

		Außerdem:

		1 großer Gefrierbeutel

		Winkelpalette

		Ausstecher mit 2,5 cm Durchmesser

		Spritzbeutel mit 12-mm-Lochtülle

		Pralinengabel

		kleiner Papierspritzbeutel

		1 Den Ingwer auf Küchenpapier abtropfen lassen und sehr fein hacken. Die Kuvertüre hacken. Die Sahne in einen Topf geben, aufkochen, den Topf vom Herd nehmen.

		2 Die Kuvertüre in die Sahne geben und unter Rühren schmelzen. Den Ingwer unterrühren. Die Masse in eine Schüssel füllen, mit Folie abdecken und an einem kühlen Ort mind. 6 Std. fest werden lassen.
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		3 Einen großen Gefrierbeutel aufschneiden und ausbreiten. Die Zartbitterkuvertüre schmelzen und mithilfe der Winkelpalette auf dem Gefrierbeutel 1–2mm dünn aufstreichen (Bild 1).
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		4 Sobald die Kuvertüre leicht anzieht, 60 Kreise von ca. 2,5cm Durchmesser ausstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen (Bild 2). Die Kuvertürekreise in 7–10 Min. vollkommen fest werden lassen.
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		5 Die Kuvertüre-Ingwer-Masse mit dem Handrührgerät zu einer Creme aufschlagen und in einen Spritzbeutel füllen. Auf jedes Kuvertüreblättchen eine Portion der Masse setzen, sodass Spitzen entstehen (Bild 3). An einem kühlen Ort ca. 2 Std. fest werden lassen.

		6 Zum Überziehen die weiße Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Jede Praline in die Kuvertüre tauchen, Kuvertüre ablaufen lassen, die Praline am Schüsselrand abstreifen und zum Festwerden auf Backpapier setzen (großes Bild). Zum Schluss die Spitzen der Pralinen mit je einem Tüpfchen temperierter Zartbitterkuvertüre aus dem Papierspritzbeutel verzieren.

		Clever selber machen

		Für eingelegten Ingwer 100 ml Wasser mit 120 g Zucker aufkochen. 80 g Ingwer schälen und in haselnussgroße Stücke schneiden. Mit 1/2 ausgekratzten Vanilleschote in die Zuckerlösung geben. Bei schwacher Hitze 45 Min. kochen, kochend heiß in ein Glas füllen, verschließen.
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		Honig-Mandel-Pralinen

		süß und sahnig

		Zubereitung: ca. 1 Std. 15 Min.

		Fest werden lassen: mind. 12 Std.

		Für 36 Stück

		Für die Mandelschicht:

		40 g Mandeln (ersatzweise geschälte, gemahlene Mandeln)

		120 g weiße Kuvertüre

		50 g Sahne

		Für die Honigschicht:

		120 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		40 g Sahne

		100 g Honig

		Für die Hülle:

		500 g Zartbitterkuvertüre

		Zum Verzieren:

		Mandelkrokant (siehe unten)

		Außerdem:

		Rahmen von 12 × 20 cm

		Winkelpalette

		Pralinengabel

		1 Für die Mandelschicht den Backofen auf 190° (Oberhitze) vorheizen. Die ganzen Mandeln heiß überbrühen, in ein Sieb abgießen, aus den Häuten schnipsen und in der Mandelmühle fein mahlen. Auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech ausbreiten und im Ofen in 5–6 Min. goldgelb rösten. Herausnehmen und abkühlen lassen.

		2 Die weiße Kuvertüre hacken. Die Sahne aufkochen und vom Herd nehmen, die weiße Kuvertüre dazugeben und rühren, bis eine glatte, homogene Masse entstanden ist.

		Die Mandeln unterrühren. Den Rahmen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen und die Masse halbhoch einfüllen. Glatt streichen und 30 Min. anziehen lassen.

		3 In der Zwischenzeit für die Honigschicht die Zartbitterkuvertüre hacken. Die Sahne mit dem Honig aufkochen, vom Herd nehmen. Die Kuvertüre in der Sahnemischung schmelzen und rühren, bis die Ganache glatt und glänzend ist. Die Honigschicht auf die Mandelschicht füllen, glatt streichen, mit Folie abdecken und an einem kühlen Ort mind. 12 Std. fest werden lassen.

		4 Den Rahmen von der Ganache lösen. Die Masse in 36 Rechtecke schneiden. Zum Überziehen die Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>).

		Jede Praline in die Kuvertüre tauchen und auf Backpapier setzen. Mit je 1 Stückchen Mandelkrokant garnieren.

		Clever selbst gemacht: Mandelkrokant

		80 g Mandelblättchen im Backofen bei 190° (Oberhitze) 5–6 Min. goldgelb rösten. 100 g Zucker mit einigen Tropfen Zitronensaft in einem Topf schmelzen. Mandelblättchen mit der Hand leicht zerdrücken, unter den Zucker rühren und sofort zwischen zwei Lagen Backpapier ausrollen. Vorsicht, die Masse ist sehr heiß! Noch warm in die gewünschte Form schneiden oder ausstechen.
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		Zwetschgenpralinen mit Anis

		fruchtig und fein gewürzt

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Durchziehen und fest werden lassen: mind. 17 Std.

		Für ca. 28 Stück

		Für die Zwetschgenschicht:

		20 g Zucker

		100 g ungeschwefelte Dörrzwetschgen

		80 g weiße Kuvertüre

		30 g Sahne

		Für die Anisschicht:

		120 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		60 g Sahne

		1/2 TL gemahlener Anis

		10 g weiche Butter

		Für die Hülle:

		500 g Zartbitterkuvertüre

		Zum Verzieren:

		Schattenfolie (Spezialversand)

		Außerdem:

		Rahmen von 13 × 12 cm

		Winkelpalette

		Pralinengabel

		1 Für die Zwetschgenschicht den Zucker mit 20g Wasser aufkochen. Die Zwetschgen in Stücke schneiden, zum Zucker geben und nochmals aufkochen. Dann vom Herd nehmen und zugedeckt ca. 3 Std. ziehen lassen. Die Zwetschgen pürieren und 50g Zwetschgenmus abwiegen.

		2 Die weiße Kuvertüre hacken. Die Sahne aufkochen und vom Herd nehmen. Die Kuvertüre dazugeben und rühren, bis die Masse glänzend und homogen ist. Das Zwetschgenmus dazugeben und glatt unterrühren. Den Rahmen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen und die Zwetschgencreme halbhoch einfüllen. Glatt streichen und ca. 30 Min. fest werden lassen.

		3 Für die Anisschicht die Zartbitterkuvertüre hacken. Die Sahne aufkochen, Anis gut unterrühren und den Topf vom Herd nehmen. Zartbitterkuvertüre zugeben, schmelzen und rühren, bis die Masse homogen und glänzend ist.

		Butter zugeben und glatt unterrühren. Die Anisschicht auf die Zwetschgenschicht füllen, die Oberfläche glatt streichen und mit Folie abdecken. Mind. 12 Std. an einem kühlen Ort fest werden lassen.

		4 Den Rahmen von der Pralinenmasse lösen. Die geschichtete Masse in 28 Rechtecke schneiden. Zum Überziehen die Kuvertüre hacken, auf dem Wasserbad schmelzen und temperieren (siehe >–>).

		5 Jede Praline in die Kuvertüre tauchen, Kuvertüre ablaufen lassen, die Praline am Schüsselrand abstreifen und in Reihen mit wenig Abstand zueinander auf Backpapier setzen.

		Die Folie in passende Streifen schneiden und gleichzeitig über mehrere Pralinen auf die feuchte Kuvertüre legen, leicht andrücken. Folie 2–3 Std. auf den Pralinen lassen, dann vorsichtig abziehen.
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		Cassis-Vanille-Würfel

		ohne Alkohol

		Zubereitung: ca. 1 Std. 30 Min.

		Fest werden lassen: mind. 12 Std.

		Für ca. 32 Stück

		Für das Cassisgelee:

		400 g schwarze Johannisbeeren, geputzt gewogen

		220 g Zucker

		3 g Pektin (Spezialversand)

		50 g Glukosesirup (Spezialversand)

		Saft von 1/2 Zitrone

		Für die weiße Ganache:

		200 g weiße Kuvertüre

		70 g Sahne

		ausgekratztes Mark von 1 Vanilleschote

		20 g weiche Butter

		Für die Hülle:

		50 g Kristallzucker

		300 g weiße Kuvertüre

		Außerdem:

		Rahmen von 12 × 24 cm

		Thermometer

		Winkelpalette

		Pralinengabel

		1 Für das Cassisgelee die schwarzen Johannisbeeren mit 40ml Wasser in einen Topf geben und aufkochen, bis die Beeren platzen. Vom Herd nehmen, abkühlen lassen und durch ein feines Sieb passieren. 200g Johannisbeermark abwiegen, übriges Mark anderweitig verwenden.

		2 Den Rahmen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. 70g Zucker mit dem Pektin vermischen und unter das Johannisbeermark rühren. Den Glukosesirup zugeben und alles aufkochen. Restlichen Zucker nach und nach unterrühren und die Masse kochen, bis sie 107° heiß ist.

		Vom Herd nehmen, den Zitronensaft unterrühren und die Masse sofort in den Rahmen füllen. Auskühlen lassen.

		3 Für die weiße Ganache die Kuvertüre hacken. Die Sahne mit dem Vanillemark aufkochen, vom Herd nehmen.

		Die Kuvertüre dazugeben und rühren, bis eine homogene, glänzende Masse entstanden ist. Zum Schluss die Butter glatt unterrühren.

		4 Die Ganache auf das Cassisgelee geben, die Oberfläche glatt streichen, mit Folie abdecken und an einem kühlen Ort mind. 12 Std. fest werden lassen. Die Pralinenmasse aus dem Rahmen lösen und vorsichtig auf ein frisch mit Backpapier belegtes Blech stürzen. Die Oberfläche dünn mit Zucker bestreuen, überschüssigen Zucker entfernen.

		5 Die Pralinenmasse in 32 Quadrate schneiden. Zum Überziehen die weiße Kuvertüre hacken, auf dem Wasserbad schmelzen und temperieren (siehe >–>). Jede Praline nur so tief in die Kuvertüre tauchen, dass die Gelee-Oberfläche frei bleibt. Die Kuvertüre ablaufen lassen, die Pralinen am Schüsselrand abstreifen und auf Backpapier fest werden lassen.

		Clever variieren

		Köstlich schmecken die Pralinen auch mit Himbeer- oder Mangogelee anstelle des Cassisgelees.
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			GEGOSSENE PRALINEN

		

		Sie sind die edelsten unter den Pralinen, schon allein wegen ihrer äußeren Erscheinung. Als kleine Herzen oder Türmchen, Carrées oder in Form von Kakaobohnen bilden sie die Hülle für weiche, fast dickflüssige Füllungen. Die kleinen Kunstwerke sind auch innen nicht ohne, duftig-würzige Zimtblüten oder ein fruchtbetonter Rotwein, säuerlicher Sanddorn oder edle Tahiti-Vanille, süßer Eierlikör oder exotischer Curaçao geben hier den Ton an.
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		Rote Champagnerherzen

		sehr edel

		Zubereitung: ca. 1 Std. 30 Min.

		Fest werden lassen: mind. 15 Std.

		Für 24 Stück

		Für die Hohlkörper:

		10 g Kakaobutter (Spezialversand)

		1/4 TL fettlösliche rote Lebensmittelfarbe (Spezialversand)

		300 g weiße Kuvertüre

		Für die Füllung:

		60 g Sahne

		110 g weiße Kuvertüre

		30 g Marc de Champagne

		Außerdem:

		Pralinenform für 24 herzförmige Pralinen

		schmaler Pinsel (Zeichenbedarf)

		Winkelpalette

		Thermometer

		Spachtel

		Aluleisten zum Ablegen der Form

		Einmalspritzbeutel
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		1 Die Pralinenform sehr gründlich säubern und jede einzelne Mulde sorgfältig mit Küchenpapier polieren. Die Kakaobutter schmelzen (nicht zu stark erhitzen) und die rote Farbe darin auflösen. Die Mulden dünn mit der Farbe auspinseln und leicht anziehen lassen (Bild 1).
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		2 Die Kuvertüre für die Hohlkörper hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Die Mulden der Form damit ausgießen (Bild 2) und mit der Winkelpalette darüberfahren um sicherzustellen, dass jedes Eckchen gefüllt ist. Die Form mit Schwung umdrehen und überschüssige Kuvertüre herausgießen. Die Form knapp am Rand auf die Aluleisten legen, damit die restliche Kuvertüre herausfließen kann. Sobald die Kuvertüre fester wird, die Form nochmals umdrehen und mit dem Spachtel überstehende Kuvertüre von der Oberfläche abstreifen. Die Kuvertüre in den Mulden ca. 2 Std. fest werden lassen.

		3 Für die Füllung die weiße Kuvertüre hacken. Die Sahne aufkochen, vom Herd nehmen und die Kuvertüre darin schmelzen. Auf 30° abkühlen lassen, dann den Marc de Champagne unterrühren. Ein kleines Loch in den Spritzbeutel schneiden und die Creme damit (oder mit einem Portionstrichter) in die Mulden füllen (bis 1mm unter den Rand). Über Nacht an einem kühlen Ort fest werden lassen.
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		4 Zum Verschließen der Hohlkörper die vom Hohlkörpergießen übrig gebliebene Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren. Die Kuvertüre zügig auf der Oberfläche der Form verteilen und mit der Winkelpalette so verstreichen, dass jede Mulde mit Kuvertüre verschlossen ist (Bild 3).

		Überschüssige Kuvertüre mit dem Spachtel abziehen. Ca. 1 Std. fest werden lassen, dann die Pralinen vorsichtig aus den Mulden klopfen.

		Clever gewusst

		Marc de Champagne ist ein exquisiter französischer Tresterbrand aus der Region Champagne. Im Internetversandhandel wird Marc de Champagne auch in kleinen 100-ml-Fläschchen angeboten.

		Himbeerpralinen

		mit feinem Rosenduft

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: mind. 15 Std.

		Für 28 Stück

		Für die Hohlkörper:

		350 g weiße Kuvertüre

		Für die Füllung:

		150 g weiße Kuvertüre

		200 g TK-Himbeeren

		20 g Zucker

		2 TL Rosenblütenwasser

		60 g Sahne

		Außerdem:

		einige gezuckerte Rosenblütenblätter

		Pralinenform für 28 rechteckige Pralinen

		weitere Geräte siehe > (außer Pinsel)

		1 Form säubern. Kuvertüre hacken, schmelzen, temperieren (s. >–>). Mulden damit ausgießen, überschüssige Kuvertüre herausgießen. In ca. 2 Std. fest werden lassen.

		2 Weiße Kuvertüre hacken. Himbeeren und Zucker mischen, pürieren, durch ein Sieb streichen. Aufkochen, vom Herd nehmen, Kuvertüre darin schmelzen. Rosenblütenwasser und Sahne unterrühren, auf unter 30° abkühlen lassen.

		3 Creme in die Mulden füllen, über Nacht fest werden lassen.
			Kuvertüre wieder hacken, schmelzen, temperieren, Pralinen damit verschließen. 1 Std.
			fest werden lassen, dann aus den Mulden klopfen. Mit etwas Kuvertüre je 1 Stück
			Rosenblütenblatt aufkleben.
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		Heidelbeerpralinen

		mit feiner Frucht

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: mind. 15 Std.

		Für 24 Stück

		Für die Hohlkörper:

		300 g Vollmilchkuvertüre

		Für die Füllung:

		60 g weiße Kuvertüre

		60 g Sahne

		1/2 TL Zimtpulver

		10 g Weinbrand

		120 g Heidelbeerkonfitüre, fein passiert

		Außerdem:

		Pralinenform für 24 rechteckige Pralinen mit Reliefmuster

		weitere Geräte siehe > (außer Pinsel)

		1 Die Form gründlich säubern. Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Mulden damit ausgießen, überschüssige Kuvertüre herausgießen. Kuvertüre in ca. 2 Std. fest werden lassen.

		2 Weiße Kuvertüre hacken. Die Sahne mit Zimt aufkochen, vom Herd nehmen und die Kuvertüre darin schmelzen. Auf 30° abkühlen lassen, Weinbrand unterrühren. Die Hohlkörper zu einem Drittel mit Heidelbeerkonfitüre füllen, dann die Zimtcreme daraufgeben. Über Nacht an einem kühlen Ort fest werden lassen. Vollmilchkuvertüre wieder hacken, schmelzen und temperieren. Pralinen damit verschließen.

		1 Std. fest werden lassen, dann aus den Mulden klopfen.

		Amarettopralinen

		mit feinem Mandelaroma

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: mind. 15 Std.

		Für 24 Stück

		Für die Hohlkörper:

		300 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		Für die Ganache:

		100 g Vollmilchkuvertüre

		30 g Sahne

		20 g weiche Butter

		40 g Amaretto

		Außerdem:

		bronzefarbenes Glanzpulver (Spezialversand)

		Pralinenform für 24 rechteckige Pralinen

		weitere Geräte siehe >

		1 Die Form gründlich säubern. Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Mulden damit ausgießen, überschüssige Kuvertüre herausgießen. Ca. 2 Std. fest werden lassen.

		2 Vollmilchkuvertüre hacken. Sahne aufkochen, vom Herd nehmen, Kuvertüre darin schmelzen. Erst die Butter, dann den Amaretto gut unterrühren. Die Ganache in die Mulden füllen und über Nacht an einem kühlen Ort fest werden lassen.

		3 Zartbitterkuvertüre wieder hacken, schmelzen und temperieren. Pralinen damit verschließen. 1 Std. fest werden lassen, dann aus den Mulden klopfen. Jede Praline mit einem Hauch Glanzpulver verzieren.
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		Zimtblütenpralinen

		mit besonderer Würze

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: mind. 16 Std.

		Für 24 Stück

		Für die Hohlkörper:

		50 g weiße Kuvertüre

		300 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		Für die Ganache:

		90 g weiße Kuvertüre

		70 g Sahne + Sahne zum Auffüllen

		4 g grob zerstoßene Zimtblüte

		Außerdem:

		Pralinenform für 24 längliche Pralinen

		weitere Geräte siehe >

		1 Die Form gründlich säubern. Weiße Kuvertüre hacken, schmelzen, temperieren (siehe >–>) und mithilfe eines Papierspritzbeutels in jede Mulde eine feine Linie ziehen. Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren. Die Mulden damit ausgießen. Überschüssige Kuvertüre herausgießen. Ca. 2 Std. fest werden lassen lassen.

		2 Weiße Kuvertüre hacken. Sahne aufkochen, Zimtblüte unterrühren. 1 Std. ziehen lassen, durch ein Sieb gießen und auf 70g auffüllen. Sahne aufkochen, vom Herd nehmen, Kuvertüre darin schmelzen. In die Mulden füllen, über Nacht fest werden lassen.

		3 Zartbitterkuvertüre wieder hacken, schmelzen, temperieren. Pralinen verschließen.

		1 Std. fest werden lassen, herausklopfen.

		Curaçao-Schnecken

		mit feinem Orangenaroma

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: mind. 15 Std.

		Für 24 Stück

		Für die Hohlkörper:

		300 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		Für die Ganache:

		75 g Vollmilchkuvertüre

		40 g Sahne

		10 g weiche Butter

		30 g Curaçao

		Außerdem:

		50 g weiße Kuvertüre

		Pralinenform für 24 schneckenförmige Pralinen

		weitere Geräte siehe > (außer Pinsel)

		Papierspritzbeutel

		1 Die Form gründlich säubern. Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Hohlkörper damit ausgießen, überschüssige Kuvertüre herausgießen. Ca. 2 Std. fest werden lassen.

		2 Vollmilchkuvertüre hacken. Sahne aufkochen, vom Herd nehmen, Kuvertüre darin schmelzen. Erst Butter, dann Curaçao gut unterrühren. Ganache in die Mulden füllen, über Nacht fest werden lassen. Übrige Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen temperieren. Pralinen damit verschließen. 1 Std. fest werden lassen, aus den Mulden klopfen.

		3 Weiße Kuvertüre hacken, schmelzen, temperieren. Mithilfe eines Papierspritzbeutels auf jede Praline 1 Kuvertürepunkt setzen.
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		Eierlikörtörtchen

		nicht nur für Ostern

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: mind. 15 Std.

		Für 24 Stück

		Für die Hohlkörper:

		50 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		300 g weiße Kuvertüre

		Für die Ganache:

		100 g weiße Kuvertüre

		35 g Sahne

		20 g weiche Butter

		80 g Eierlikör

		Außerdem:

		Pralinenform für 24 ovale Pralinen

		Papierspritzbeutel

		weitere Geräte siehe > (außer Pinsel)

		1 Temperierte Zartbitterkuvertüre (siehe >–>) in einen Papierspritzbeutel geben und 3 feine Linien in jede Mulde ziehen.

		2 Weiße Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren. Hohlkörper damit ausgießen, überschüssige Kuvertüre herausgießen.

		In ca. 2 Std. fest werden lassen.

		3 Für die Ganache die weiße Kuvertüre hacken. Sahne aufkochen, vom Herd nehmen, Kuvertüre darin schmelzen. Erst die Butter, dann den Eierlikör gut unterrühren. Ganache in die Mulden füllen, über Nacht fest werden lassen. Weiße Kuvertüre wieder hacken, schmelzen und temperieren. Pralinen damit verschließen, ca. 1 Std. fest werden lassen, dann aus den Mulden klopfen.

		Wattleseed-Carrées

		außergewöhnlich

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: mind. 15 Std.

		Für 24 Stück

		Für die Hohlkörper:

		300 g Vollmilchkuvertüre

		Für die Ganache:

		90 g weiße Kuvertüre

		60 g Sahne

		1/4 TL Wattleseed (siehe Glossar >)

		10 g Kirschwasser

		Außerdem:

		Pralinenform für 24 quadratische Pralinen

		weitere Geräte siehe > (außer Pinsel)

		1 Die Form gründlich säubern. Vollmilchkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Die Hohlkörper damit ausgießen, überschüssige Kuvertüre herausgießen. Ca. 2 Std. fest werden lassen.

		2 Für die Ganache die weiße Kuvertüre hacken. Sahne aufkochen, Wattleseed einrühren, vom Herd nehmen. Die Kuvertüre unterrühren und schmelzen. Wenn die Masse homogen ist, das Kirschwasser unterrühren. Ganache in die Mulden füllen und über Nacht fest werden lassen.

		3 Vollmilchkuvertüre wieder hacken, schmelzen und temperieren. Die Pralinen damit verschließen, ca. 1 Std. fest werden lassen, dann vorsichtig aus den Mulden klopfen.
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		Sanddorn-Hütchen

		mit säuerlicher Note

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: mind. 15 Std.

		Für 28 Stück

		Für die Hohlkörper:

		50 g Vollmilchkuvertüre

		300 g weiße Kuvertüre

		Für die Ganache:

		70 g weiße Kuvertüre

		100 g Sanddornmark

		1 Prise Zimtpulver

		10 g Wodka

		Außerdem:

		Pralinenform für 28 runde Pralinen

		Papierspritzbeutel

		weitere Geräte siehe >

		1 Die Form gründlich säubern. Vollmilchkuvertüre hacken, schmelzen, temperieren (siehe >–>). Etwas Kuvertüre mit dem Pinsel in eine Ecke jeder Mulde streichen, fest werden lassen. Weiße Kuvertüre hacken, schmelzen, temperieren. Mulden damit ausgießen, überschüssige Kuvertüre herausgießen. Ca. 2 Std. fest werden lassen.

		2 Für die Ganache die weiße Kuvertüre hacken. Sanddornmark aufkochen, vom Herd nehmen. Zimt unterrühren. Kuvertüre unterrühren und schmelzen. Wenn die Masse homogen ist, Wodka unterrühren. Ganache auf unter 30° abkühlen lassen, in die Mulden füllen, über Nacht fest werden lassen.

		Weiße Kuvertüre wieder hacken, schmelzen, temperieren. Pralinen verschließen, ca. 1 Std. fest werden lassen, herausklopfen.

		Pistazienschnecken

		ohne Alkohol

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: mind. 15 Std.

		Für 24 Stück

		Für die Hohlkörper:

		300 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		Für die Ganache:

		60 g weiße Kuvertüre

		45 g Sahne

		20 g Pistazienpaste (s. Glossar)

		10 g weiche Butter

		12 abgetropfte Amarenakirschen

		Außerdem:

		24 ganze geschälte Pistazienkerne

		Pralinenform für 24 schneckenförmige Pralinen

		Papierspritzbeutel

		weitere Geräte siehe > (außer Pinsel)

		1 Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen, temperieren (siehe >–>). Mulden damit ausgießen, überschüssige Kuvertüre herausgießen. Ca. 2 Std. fest werden lassen.

		Weiße Kuvertüre hacken. Sahne aufkochen, vom Herd nehmen. Erst Kuvertüre und Pistazienpaste, dann Butter zugeben und glatt verrühren.

		2 Kirschen trocken tupfen, halbieren. In jede Mulde etwas Ganache, dann 1/2 Amarenakirsche und wieder Ganache füllen. Über Nacht fest werden lassen. Zartbitterkuvertüre wieder schmelzen, temperieren. Pralinen damit verschließen, ca. 1 Std. fest werden lassen, herausklopfen. Auf jede Praline mit Kuvertüre 1 Pistazienkern kleben.
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			links: Whiskey-Carrées | rechts: Pistazienschnecken

		

		Whiskey-Carrées

		Klassiker

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: mind. 15 Std.

		Für 24 Stück

		Für die Hohlkörper:

		50 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		300 g Vollmilchkuvertüre

		Für die Ganache:

		75 g Vollmilchkuvertüre

		40 g Sahne

		10 g weiche Butter

		30 g Whiskey

		Außerdem:

		goldfarbenes Glanzpulver (Spezialversand)

		Pralinenform für 24 eckige Pralinen

		weitere Geräte siehe >

		1 Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen, temperieren (siehe >–>). In jede Mulde mit einem Pinsel etwas Kuvertüre tupfen, fest werden lassen. Vollmilchkuvertüre hacken, schmelzen, temperieren. Mulden damit ausgießen, überschüssige Kuvertüre ausgießen. Ca. 2 Std. fest werden lassen.

		2 Für die Ganache die Vollmilchkuvertüre hacken. Sahne aufkochen, vom Herd nehmen. Kuvertüre zugeben, glatt verrühren.

		Zuerst Butter, dann Whiskey unterrühren.

		Ganache in die Mulden füllen und über Nacht fest werden lassen. Vollmilchkuvertüre wieder schmelzen und temperieren.

		Pralinen damit verschließen und ca. 1 Std. fest werden lassen. Aus den Mulden herausklopfen und mit Glanzpulver verzieren.
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		Thymianwürfel

		würzig-herb

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Durchziehen und fest werden lassen: mind. 24 Std.

		Für 24 Stück

		Für die Ganache:

		110 g Sahne + Sahne zum Auffüllen

		1/2–1 Zweig frischer Thymian, grob gehackt

		100 g Zartbitterkuvertüre

		20 g weiche Butter

		Für die Hohlkörper:

		300 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		Außerdem:

		etwas Blattgold

		Pralinenform für 24 quadratische Pralinen

		Papierspritzbeutel

		weitere Geräte siehe > (außer Pinsel)

		1 Für die Ganache die Sahne aufkochen, vom Herd nehmen, den Thymian hineingeben und 12 Std. ziehen lassen.

		2 Die Pralinenform gründlich säubern. Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen, temperieren (siehe >–>). Die Mulden damit ausgießen, überschüssige Kuvertüre herausgießen. In ca. 2 Std. fest werden lassen.

		3 Für die Ganache die Zartbitterkuvertüre hacken. Thymiansahne durch ein Sieb gießen, auf 100g auffüllen, aufkochen, vom Herd nehmen. Kuvertüre dazugeben und beides zu einer homogenen Masse verrühren. Butter glatt unterrühren.

		Ganache auf 30° abkühlen lassen, in die Mulden füllen und über Nacht fest werden lassen.

		4 Vom Hohlkörpergießen übrig gebliebene Zartbitterkuvertüre schmelzen und temperieren. Pralinen damit verschließen. 1 Std. fest werden lassen, dann aus den Mulden klopfen. Jeweils 1 Stück Blattgold mit 1 Tupfen temperierter Kuvertüre aus dem Papierspritzbeutel auf jede Praline kleben.
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		Ingwer-Orangen-Pralinen

		mit leichter Schärfe

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: mind. 15 Std.

		Für 24 Stück

		Für die Hohlkörper:

		300 g Vollmilchkuvertüre

		Für die Ganache:

		40 g in Sirup eingelegter Ingwer (siehe >)

		70 g Vollmilchkuvertüre

		50 g Sahne

		10 g weiche Butter

		3 Tropfen natürliches Orangenöl (aus der Apotheke)

		Außerdem:

		Pralinenform für 24 runde Pralinen

		weitere Geräte siehe > (außer Pinsel)

		1 Die Pralinenform gründlich säubern. Vollmilchkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>).

		Die Mulden damit ausgießen, überschüssige Kuvertüre herausgießen. Ca. 2 Std. fest werden lassen.

		2 Für die Ganache den Ingwer mit 1–2TL Ingwersirup im Blitzhacker sehr fein pürieren. Vollmilchkuvertüre hacken.

		Sahne aufkochen, vom Herd nehmen. Kuvertüre dazugeben und beides zu einer homogenen Masse verrühren.

		Erst Butter, dann Ingwer und Orangenöl zugeben und alles gut unterrühren. Die Ganache in die Mulden füllen und über Nacht fest werden lassen.

		3 Vom Hohlkörpergießen übrig gebliebene Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren. Die Pralinen damit verschließen. Ca. 1 Std. fest werden lassen, dann die Pralinen vorsichtig aus den Mulden klopfen.

		Honigspitzen

		ohne Alkohol

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: mind. 15 Std.

		Für 24 Stück

		Für die Hohlkörper:

		50 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		300 g Vollmilchkuvertüre

		Für die Ganache:

		90 g weiße Kuvertüre

		30 g Sahne

		40 g Honig

		10 g weiche Butter

		10 g Kakaonibs (Spezialversand)

		Außerdem:

		Pralinenform für 24 kegelförmige Pralinen

		weitere Geräte siehe >

		1 Form säubern. Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen, temperieren (s. >–>). Mit einem Pinsel etwas Kuvertüre in jede Mulde streichen. Vollmilchkuvertüre hacken, schmelzen, temperieren. Die Mulden damit ausgießen, überschüssige Kuvertüre herausgießen. Ca. 2 Std. fest werden lassen.

		2 Weiße Kuvertüre hacken. Sahne mit Honig aufkochen, vom Herd nehmen. Kuvertüre, dann Butter, dann Kakaonibs unterrühren, Ganache auf 30° abkühlen lassen. Einfüllen und über Nacht fest werden lassen.

		3 Vollmilchkuvertüre wieder schmelzen und temperieren. Pralinen damit verschließen, ca. 1 Std. fest werden lassen, dann vorsichtig aus den Mulden klopfen.

		
			
			[image: IMG]
			links: Honigspitzen | rechts: Rotweinspitzen

		

		Rotweinspitzen

		mit edlem Wein

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: mind. 15 Std.

		Für 24 Stück

		Für die Hohlkörper:

		10 g Kakaobutter (Spezialversand)

		1/4 TL fettlösliche rote Lebensmittelfarbe (Spezialversand)

		300 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		Für die Ganache:

		90 g Zartbitterkuvertüre

		120 g fruchtbetonter

		Rotwein (z. B. Zweigelt)

		30 g weiche Butter

		Außerdem:

		Pralinenform für 24 kegelförmige Pralinen

		weitere Geräte siehe >

		1 Die Form säubern. Kakaobutter schmelzen, Farbe darin auflösen. Mulden mit etwas Farbe bestreichen und anziehen lassen.

		Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen, temperieren (siehe >–>). Mulden damit ausgießen, überschüssige Kuvertüre herausgießen. Ca. 2 Std. fest werden lassen.

		2 Für die Ganache die Zartbitterkuvertüre hacken. Wein aufkochen, auf zwei Drittel einkochen, vom Herd nehmen, Kuvertüre, dann Butter gut unterrühren. Auf 30° abkühlen lassen. Einfüllen und über Nacht fest werden lassen. Zartbitterkuvertüre wieder schmelzen und temperieren. Pralinen damit verschließen, ca. 1 Std. fest werden lassen, dann vorsichtig aus den Mulden klopfen.
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		Nugattropfen mit Sesam

		gut variierbar

		Zubereitung: ca. 50 Min.

		Fest werden lassen: mind. 5 Std.

		Für 28 Stück

		Für die Hohlkörper:

		300 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		Für die Füllung:

		15 g helle Sesamsamen

		250 g helles Mandelnugat (Spezialversand)

		Zum Verzieren:

		etwas Blattsilber

		Außerdem:

		Pralinenform für 28 tropfenförmige Pralinen

		Einmalspritzbeutel

		Thermometer

		Winkelpalette

		Spachtel

		Papierspritzbeutel

		1 Die Pralinenform gründlich säubern. Die Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Mulden damit ausgießen und überschüssige Kuvertüre herausgießen. Die Kuvertüre in den Mulden ca. 2 Std. fest werden lassen.

		2 Für die Füllung den Sesam in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rösten. Auf einen Teller geben und abkühlen lassen.

		3 Die Hälfte des Mandelnugats in Stücke schneiden und bei mittlerer Hitze auf dem Wasserbad schmelzen. Vorsicht!

		Das Nugat darf nicht über 35° heiß werden, sonst lässt es sich nicht mehr verarbeiten! Restliches Nugat in kleine Stücke schneiden und in das warme Nugat rühren, bis alles geschmolzen ist. Dann den Sesam unterrühren und die Mischung abkühlen lassen.

		4 Die Nugatmasse mithilfe des Spritzbeutels (kleine Spitze abschneiden) in die Mulden füllen und ca. 2 Std. fest werden lassen. Vom Hohlkörpergießen übrig gebliebene Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren.

		Pralinen damit verschließen, ca. 1 Std. fest werden lassen, dann vorsichtig aus den Mulden klopfen.

		5 Etwas temperierte Kuvertüre in einen Papierspritzbeutel füllen, Spitze abschneiden. Auf jede Praline einen Tupfen Kuvertüre setzen und 1 Stück Blattsilber damit festkleben.

		Clever variieren

		Für eine fruchtige Nugatfüllung anstelle des Sesams etwa 20 g sehr fein gehackte kandierte Orangenschalen unter die weiche Nugatmasse rühren.

		Für Nugatpralinen mit karamellisierten Mandeln anstelle des Sesams in der Nugatmasse in jede Nugatpraline 1 karamellisierte Mandel geben. Dafür 100 g Zucker mit 100 g Wasser aufkochen. 300 g geschälte ganze Mandeln dazugeben und kochen, bis der Zucker krümelig wird und karamellisiert. Einige Tropfen Walnussöl unterrühren, Mandeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech schütten und voneinander trennen. Etwas Nugat in die Mulden füllen, 1 Mandel hineingeben und wieder Nugat daraufgeben.
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			links: Kumquat-Pralinen mit Chili | rechts: Cranberry-Zimt-Küsschen (Variante)

		

		Kumquat-Pralinen mit Chili

		ohne Alkohol

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: mind. 15 Std.

		Für 24 Stück

		Für die Hohlkörper:

		300 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		Für die Füllung:

		200 g Kumquats

		200 g Zucker

		50 g Orangensaft

		70 g Zartbitterkuvertüre

		70 g Sahne

		1/4 TL Chilipulver

		30 g weiche Butter

		Außerdem:

		Pralinenform für 24 quadratische Pralinen

		weitere Geräte siehe > (außer Pinsel)

		1 Die Pralinenform gründlich säubern. Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>).

		Mulden damit ausgießen, überschüssige Kuvertüre herausgießen. Ca. 2 Std. fest werden lassen. Für die erste Füllung Kumquats waschen, in Stücke schneiden, Kerne und Stielansätze entfernen. Kumquatstücke mit Zucker und Orangensaft 10–12 Min. weich kochen. Fein pürieren und erkalten lassen. Jeweils halbhoch in die Mulden füllen.

		2 Für die Ganache die Zartbitterkuvertüre hacken. Die Sahne aufkochen, vom Herd nehmen. Chili dazugeben. Erst die Kuvertüre, dann die Butter glatt unterrühren.

		3 Ganache in die Mulden füllen und über Nacht fest werden lassen. Vom Hohlkörpergießen übrig gebliebene Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren. Die Pralinen damit verschließen, ca. 1 Std. fest werden lassen, dann vorsichtig aus den Mulden klopfen.

		Variante – Cranberry-Zimt-Küsschen

		Für ca. 24 Pralinen | 300 g Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Die Mulden einer Pralinenform damit ausgießen. Überschüssige Kuvertüre herausgießen, die Kuvertüre in den Mulden ca. 2 Std. fest werden lassen. Für die Füllung 100 g frische Cranberrys grob hacken, mit 120 g Zucker und 30 g Rotwein 5–8 Min. weich kochen. Cranberrys pürieren, kalt werden lassen und jeweils halbhoch in die Mulden füllen.

		Für die zweite Füllung 60 g Vollmilchkuvertüre hacken. 60 g Sahne aufkochen, 1/4 TL Zimtpulver unterrühren und den Topf vom Herd nehmen. Erst die Kuvertüre, dann 20 g weiche Butter glatt unterrühren. Auf unter 30° abkühlen lassen. Ganache in die Mulden füllen, über Nacht fest werden lassen. Übrig gebliebene Zartbitterkuvertüre vom Hohlkörpergießen wieder hacken, schmelzen und temperieren, die Pralinen damit verschließen. 1 Std. fest werden lassen, dann die Pralinen vorsichtig aus den Formen klopfen. 50 g weiße Kuvertüre hacken, schmelzen, temperieren, mit 1 Msp. fettlöslicher roter Lebensmittelfarbe einfärben. In einen Papierspritzbeutel geben und jede Praline mit einem Kringel verzieren.
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		Sahnige Absinth-Kugeln

		schnell gemacht

		Zubereitung: ca. 50 Min.

		Fest werden lassen: ca. 5 Std.

		Für 30 Stück

		Für die Ganache:

		150 g weiße Kuvertüre

		80 g Sahne

		15 g Absinth

		Für die Hülle:

		30 weiße Hohlkugeln (Spezialversand)

		400 g weiße Kuvertüre zum Verschließen und Überziehen

		Außerdem:

		Einmalspritzbeutel

		Thermometer

		Papierspritzbeutel

		Pralinengabel

		Pralinengitter

		1 Für die Ganache die weiße Kuvertüre hacken. Die Sahne aufkochen und vom Herd nehmen. Kuvertüre hinzufügen und rühren, bis die Masse glänzend und homogen ist.
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		2 Den Absinth zur Ganache geben und glatt unterrühren.

		Die Ganache in den Einmalspritzbeutel füllen, unten die Spitze abschneiden und die Ganache bis zum Rand in die Hohlkugeln füllen (Bild 1). An einem kühlen Ort 3–4 Std. fest werden lassen.
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		3 Zum Überziehen die weiße Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Etwas Kuvertüre in einen kleinen Papierspritzbeutel geben, die Spitze abschneiden und die Löcher in den Hohlkugeln mit der Kuvertüre verschließen (Bild 2), kurz anziehen lassen.

		4 Jede Kugel mit der Pralinengabel in die temperierte Kuvertüre tauchen. Die Kuvertüre ablaufen lassen, die Kugel am Schüsselrand abstreifen und auf einem Pralinengitter absetzen.
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		5 Sobald die Kuvertüre anzieht, die Pralinen »igeln«. Dafür die Kugeln mit der Pralinengabel auf dem Gitter so hin und her rollen, dass rundherum Spitzen entstehen (Bild 3).

		Die Absinth-Kugeln vorsichtig auf Backpapier setzen und fest werden lassen.

		Clever variieren

		Für Limettenkugeln 150 g weiße Kuvertüre hacken.

		50 g Sahne aufkochen, die Kuvertüre hineingeben und unter Rühren schmelzen. 50 g Limettensaft und 20 g Wodka unterrühren. Nach Wunsch die Ganache mit 3–4 Tropfen naturreinem Limettenöl aromatisieren. Die Ganache in 30 Vollmilchhohlkugeln füllen und 5–6 Std. fest werden lassen. Zum Überziehen 400 g Vollmilchkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren. Die Pralinen wie oben beschrieben verschließen, überziehen und igeln.

		Vanille-Halbkugeln

		sehr edel

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: mind. 15 Std.

		Für 24 Stück

		Für die Hohlkörper:

		50 g weiße Kuvertüre

		300 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		Für die Ganache:

		80 g weiße Kuvertüre

		60 g Sahne

		ausgekratztes Mark von 1/4 Tahiti-Vanilleschote

		Außerdem:

		Pralinenform für 24 halbkugelförmige Pralinen

		Papierspritzbeutel

		weitere Geräte siehe > (außer Pinsel)

		1 Form gründlich säubern. Weiße Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Etwas Kuvertüre in einen Papierspritzbeutel geben und jede Mulde mit einem Strich verzieren. Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen, temperieren. Mulden damit ausgießen, überschüssige Kuvertüre herausgießen. Ca. 2 Std. fest werden lassen.

		2 Für die Ganache die weiße Kuvertüre hacken. Sahne aufkochen, vom Herd nehmen.

		Zuerst Vanillemark, dann Kuvertüre gut unterrühren. Ganache in die Mulden füllen und über Nacht fest werden lassen. Zartbitterkuvertüre wieder hacken, schmelzen, temperieren. Die Pralinen damit verschließen, ca. 1 Std. fest werden lassen, dann vorsichtig herausklopfen.
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			links: Tonkabohnen | rechts: Vanille-Halbkugeln

		

		Tonkabohnen

		ohne Alkohol

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: mind. 15 Std.

		Für 24 Stück

		Für die Hohlkörper:

		300 g Vollmilchkuvertüre

		Für die Ganache:

		70 g Vollmilchkuvertüre

		60 g Sahne

		ca. 1/2 Msp. abgeriebene Tonkabohne (Spezialversand)

		10 g weiche Butter

		Außerdem:

		silberfarbenes Glanzpulver (Spezialversand)

		Pralinenform für 24 kakaobohnenförmige Pralinen

		weitere Geräte siehe >

		1 Die Form gründlich säubern. Vollmilchkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Die Mulden damit ausgießen, überschüssige Kuvertüre herausgießen. Ca. 2 Std. fest werden lassen.

		2 Für die Ganache die Vollmilchkuvertüre hacken. Sahne aufkochen und vom Herd nehmen. Zuerst die Tonkabohne, dann die Kuvertüre zugeben und gut verrühren.

		Butter unterrühren. Ganache in die Mulden füllen, über Nacht fest werden lassen.

		3 Vollmilchkuvertüre wieder hacken, schmelzen und temperieren. Die Pralinen damit verschließen, ca. 1 Std. fest werden lassen, dann vorsichtig aus den Mulden klopfen. Mit Glanzpulver verzieren.
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		Gefüllte Ostereier mit Rum-Ganache

		Edles fürs Osternest

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: mind. 24 Std.

		Für 24 Stück

		Für die Ostereierformen:

		50 g weiße Kuvertüre

		500 g Vollmilchkuvertüre

		Für die Ganache:

		200 g Vollmilchkuvertüre

		50 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		120 g Sahne

		30 g weiche Butter

		80 g weißer Rum

		Außerdem:

		Pralinen-Doppelform für 24 eiförmige Pralinen

		ein schmaler Pinsel (Zeichenbedarf)

		Aluleisten zum Ablegen der Form

		Einmalspritzbeutel
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		1 Für die Hohlkörper die Pralinenformen sehr gründlich säubern, jede einzelne Mulde sorgfältig mit Küchenpapier polieren. Die weiße Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Die unteren Hälften der Eierformen mithilfe eines Pinsels dünn damit ausstreichen (Bild 1) und fest werden lassen.

		2 Die Vollmilchkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren. Die Hohlkörper damit ausgießen, überschüssige Kuvertüre herausgießen. Die Kuvertüre in den Mulden in ca. 2 Std. fest werden lassen.

		3 Für die Ganache beide Kuvertüren hacken. Die Sahne aufkochen, vom Herd nehmen. Die Kuvertüren in die Sahne geben und unter Rühren schmelzen lassen. Die Mischung rühren, bis sie glänzend und homogen ist.
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		4 Die Butter dazugeben und glatt unterrühren. Zum Schluss den weißen Rum sorgfältig unterrühren und die Ganache auf 30° abkühlen lassen. Die Ganache in den Spritzbeutel geben und randhoch in die Mulden füllen (Bild 2). Die beiden Formen sofort zusammensetzen.
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		5 Die Ostereier über Nacht an einem kühlen Ort fest werden lassen. Dann vorsichtig aus den Formen lösen (Bild 3).

		Clever variieren

		Für alkoholfreie Nugat-Ostereier die Formen mit etwa 500 g gehackter, geschmolzener und temperierter Zartbitterkuvertüre ausgießen und fest werden lassen. 200 g dunkles Mandelnugat in Stücke schneiden und auf dem nicht zu heißen Wasserbad schmelzen.

		100 g dunkles Mandelnugat in kleine Stücke schneiden und unter Rühren in dem geschmolzenen Nugat auflösen. Zum Schluss 30 g feinen Krokant unterrühren. Die Eiformen damit füllen, zusammensetzen und wie oben beschrieben weiterverfahren.
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			SCHNELLE PRALINEN UND SCHOKOLADENKONFEKT

		

		Dass sich Feines mit Schokolade ganz unkompliziert und ohne großen Zeitaufwand selbst herstellen lässt, soll keineswegs heißen, dass es hier nicht auch edle und köstliche Schätze der Confiserie zu entdecken gibt. Lollis und Taler aus Schokolade gegossen, mit edlen Nüssen und Trockenfrüchten garniert, Mandelsplitter in unterschiedlichen Kuvertüren, gefüllte Datteln und Zwetschgen, kandierte Walnusskerne in Vollmilchkuvertüre und gezuckerte Duftrosenblätter sind einfach unwiderstehlich!
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		Schoko-Lollis

		Kinder lieben sie

		Zubereitung: ca. 50 Min.

		Fest werden lassen: 2 Std.

		Für 10 Stück

		25 g Zucker

		50 geröstete Haselnusskerne (siehe Glossar >)

		20 g Pinienkerne

		einige Tropfen Walnussöl

		30 g getrocknete Sauerkirschen

		300 g Vollmilchkuvertüre

		20 g Pistazien

		Außerdem:

		10 Stiele (Spezialversand)

		Thermometer

		Einwegspritzbeutel

		1 Den Zucker mit 20 g Wasser aufkochen. Die Haselnusskerne dazugeben und kochen, bis der Zucker karamellisiert. Einige Tropfen Walnussöl unterrühren. Die Haselnusskerne auf Backpapier geben und noch heiß voneinander trennen.
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		2 Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett vorsichtig goldbraun rösten (Bild 1), auf einen Teller geben und abkühlen lassen. Die getrockneten Kirschen halbieren.
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		3 Die Kuvertüre hacken, auf dem Wasserbad schmelzen und temperieren (siehe >–>). Kuvertüre in einen Einwegspritzbeutel geben (Spitze abschneiden) und 10 große Punkte von 1cm Durchmesser mit je 10cm Abstand voneinander auf Backpapier spritzen. Die Stielenden in die noch weichen Kuvertürepunkte drücken und fest werden lassen (Bild 2).
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		4 Die übrig gebliebene Kuvertüre wieder hacken, schmelzen und temperieren. Mithilfe des Spritzbeutels auf die Stielenden spritzen, sodass Lollies mit etwa 5cm Durchmesser entstehen. Haselnüsse, Sauerkirschen, Pistazien und Pinienkerne dekorativ auf der Kuvertüre verteilen und etwas festdrücken (Bild 3). Die Lollis an einem kühlen Ort, jedoch nicht im Kühlschrank, ca. 2 Std. fest werden lassen.

		Clever variieren

		Als feines Konfekt lassen sich aus temperierter Kuvertüre auch ganz einfach feine Schokoladentaler herstellen. Je nach Wunsch Zartbitter-, weiße oder Vollmilchkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). In Kreisen von etwa 5 cm Durchmesser auf Backpapier spritzen und beispielsweise mit halbierten Pecannüssen, mit rosa Pfefferbeeren und getrockneten Physalis oder mit Kokosraspeln und getrockneten Ananasstücken belegen. Zutaten leicht festdrücken und die Taler ca. 2 Std. fest werden lassen.

		Clever einkaufen

		Als Stiele für die Lollis eignen sich auch Einweg-Holzlöffel aus dem Partybedarf, Holzstäbchen zum Umrühren von Coffee-to-go (einfach mal charmant im Lieblings-Café nachfragen), halbierte Trinkhalme aus Kunststoff oder Eisstiele aus Holz.

		Zweierlei Mandelsplitter

		total einfach

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Fest werden lassen: ca. 4 Std.

		Für 50 Stück

		25 g Zucker

		300 g Mandelstifte

		150 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		150 g weiße Kuvertüre

		1 Den Zucker in einen kleinen Topf geben, 25g Wasser zufügen. Aufkochen, bis der Zucker sich aufgelöst hat, dann den Topf vom Herd nehmen. Den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen. Mandelstifte auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und mit dem aufgelösten Zucker anfeuchten. Im heißen Ofen ca. 10 Min. goldbraun rösten und trocknen lassen, zweimal umrühren. Mandelstifte aus dem Ofen nehmen und abkühlen lassen.

		2 Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Die Hälfte der Mandelsplitter dazugeben und untermischen. Die Mischung mit zwei Teelöffeln in 25 Portionen auf Backpapier setzen und ca. 2 Std. fest werden lassen.

		3 Weiße Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren. Restliche Mandelsplitter untermischen und in 25 Portionen auf Backpapier setzen. Ca. 2 Std. fest werden lassen.
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			unten: Dunkle Mandelsplitter | oben: Macadamianüsse in Schokolade

		

		Macadamianüsse in Schokolade

		für Geübte

		Zubereitung: ca. 50 Min.

		Fest werden lassen: ca. 2 Std.

		Für 60 Stück

		400 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		200 g ungesalzene, leicht geröstete Macadamianusskerne

		150 g dunkles Kakaopulver

		1 Die Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>).

		Die ganzen Macadamianüsse in eine Schüssel geben. Mit einer kleinen Schöpfkelle portionsweise Kuvertüre darübergießen.

		Dabei ständig rühren, damit sich die Kuvertüre gleichmäßig um die Nüsse legen kann.

		So weiterverfahren, bis die ganze Kuvertüre aufgebraucht ist.

		2 Das Kakaopulver in Portionen über die Nüsse sieben und unterrühren, damit sie sich voneinander lösen. Die fertigen Schokonüsse auf ein mit Backpapier belegtes Blech schütten und die Kuvertüre fest werden lassen.

		3 Nach ca. 2 Std. die Nüsse in ein feines Sieb geben und den überschüssigen Kakao abschütteln.
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		Zitrusfrüchte in Schokolade

		edle Nascherei

		Für 30 Stück je 150 g kandierte Orangen- und Zitronenscheiben (fertig gekauft) halbieren. 300 g Zartbitterkuvertüre (60 %) hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Die Fruchtscheiben bis knapp zur Hälfte in die Kuvertüre tauchen, auf Backpapier legen und ca. 2 Std. fest werden lassen.

		Clever variieren

		Für Ingwer in Schokolade 200 g kandierte Ingwerstücke (fertig gekauft) zu zwei Drittel in 200 g extra dunkle temperierte Kuvertüre (70 % Kakaoanteil) tauchen und mit kleinen Stückchen von Blattgold garnieren.
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		Gefüllte Datteln

		fruchtiges Konfekt

		30 getrocknete Datteln vorsichtig entsteinen.

		180 g sehr gute Marzipanrohmasse mit 80 g fein gehackten, kandierten Orangenschalen und 2 cl Cointreau gründlich verkneten.

		Marzipan in 30 Portionen teilen, Kugeln formen und diese vorsichtig in die Datteln drücken. 200 g Zartbitterkuvertüre (60 %) hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Die gefüllten Datteln je zur Hälfte in die Kuvertüre tauchen und auf Backpapier legen. Die restliche Kuvertüre in einen Papierspritzbeutel geben und feine Kuvertürefäden über die Datteln ziehen. Die Kuvertüre fest werden lassen. Die Datteln in Papiermanschetten setzen und kühl aufbewahren.
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		Gefüllte Zwetschgen

		Fruchtkonfekt mit knackigem Kern

		30 ungeschwefelte Dörrzwetschgen so entsteinen, dass sie nicht auseinanderfallen.

		100 g Zucker mit 100 g Wasser aufkochen.

		300 g gehäutete ganze Mandeln und 1 Msp.

		Zimtpulver dazugeben und kochen, bis der Zucker krümelig wird und karamellisiert.

		Einige Tropfen Walnussöl unterrühren, Mandeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech schütten und voneinander trennen.

		In jede Zwetschge 1 Mandel stecken. 200 g Zartbitterkuvertüre (60 %) hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Die Zwetschgen mit Kuvertüre überziehen, in Kakaopulver wälzen und fest werden lassen.
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		Walnuss-Amarettini-Berge

		raffinierte Knabberei zum Kaffee

		Für 20 Stück 120 g Zucker in einer Pfanne mit 80 g Wasser aufkochen. 200 g Walnusskerne untermischen und bei mittlerer Hitze unter Rühren rösten, bis der Zucker kristallisiert und teilweise schmilzt. 1 EL Walnussöl unterrühren. Die Walnüsse auf ein mit Backpapier belegtes Blech geben und noch heiß voneinander trennen. 30 g Amarettini grob hacken.

		150 g Vollmilchkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Die karamellisierten Walnusskerne und die Amarettini in die Kuvertüre geben und gut untermischen. Die Mischung mit zwei Teelöffeln in 20 Portionen auf Backpapier setzen und ca. 3 Std. fest werden lassen.

		Kandierte Rosenblätter

		Luxus pur

		Zubereitung: ca. 50 Min. Trocknen: 2 Tage

		Fest werden lassen: 2 Std.

		Für etwa 50 Stück

		5–6 voll erblühte, ungespritzte Duftrosen

		1 frisches Eiweiß

		150 g feiner Zucker

		150 g weiße Kuvertüre

		Außerdem:

		ein absolut sauberer feiner Pinsel (Zeichenbedarf)

		1 Etwa zwei Handvoll unbeschädigte große Rosenblätter von den Blüten zupfen. Falls nötig, die Blütenblätter trocken säubern.

		2 Das Eiweiß in eine kleine Schüssel geben und glatt rühren. 50g Zucker auf einen Teller geben. Jedes Rosenblatt auf beiden Seiten mithilfe des Pinsels dünn mit Eiweiß einstreichen und sofort auf den Zucker im Teller legen. Die Oberflächen der Rosenblätter mit Zucker bestreuen, sodass sie auf beiden Seiten mit Zuckerkristallen behaftet sind. Bei Bedarf wieder Zucker auf den Teller geben.

		3 Die Rosenblätter auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und 2 Tage an einem luftigen, warmen Ort trocknen lassen.

		4 Die Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Die Rosenblätter nacheinander etwa zur Hälfte in die Kuvertüre tauchen und auf Backpapier fest werden lassen.
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			oben: Kandierte Rosenblätter | Mitte: Gezuckerte Minzeblätter

		

		Zucker-Minzeblätter

		raffiniert

		Zubereitung: ca. 5 Min. Trocknen: 2 Tage

		Fest werden lassen: 2 Std.

		Für 50 Stück

		1 Bund aromatische Minze (am besten Bio)

		1 frisches Eiweiß

		150 g feiner Zucker

		150 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		Außerdem:

		ein absolut sauberer feiner Pinsel (Zeichenbedarf)

		1 Etwa zwei Handvoll unbeschädigte große Minzeblätter von den Stielen zupfen.

		Falls nötig, die Blättchen vorsichtig waschen und mit Küchenpapier trocken tupfen.

		2 Das Eiweiß in einem Schüsselchen glatt verrühren. 50g Zucker auf einen Teller geben.

		Jedes Minzeblatt auf beiden Seiten mithilfe des Pinsels dünn mit Eiweiß einstreichen und sofort auf den Zucker im Teller legen.

		Die Oberflächen der Minzeblätter mit Zucker bestreuen, sodass sie auf beiden Seiten mit Zuckerkristallen behaftet sind.

		3 Die Minzeblätter auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen und 2 Tage an einem luftigen, warmen Ort trocknen lassen.

		4 Die Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Die Minzeblättchen nacheinander etwa zur Hälfte in die Kuvertüre tauchen und auf Backpapier fest werden lassen.
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			KONFEKT UND CO.

		

		Pralinen wollen sie sich nicht nennen lassen, weil sie keine oder nicht so viel Schokolade enthalten, also nennen wir sie einfach Konfekt: Königsberger Marzipan mit einem feinen Himbeerherz, fruchtige Geleewürfel, in samtig dunkle Kuvertüre getauchte Stielkirschen und sogar ein aus Schokolade gegossener Weihnachtsbaum, über und über mit Nüssen und Früchten dekoriert, verstecken sich im folgenden Kapitel.
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		Grundrezept Marzipan

		Klassiker

		Zubereitung: ca. 50 Min.

		Für 500 g Marzipan

		300 g Mandeln (siehe Einkaufstipp)

		150 g Puderzucker

		50 g Glukosesirup (Spezialversand)

		20 g Wasser oder Rosenblütenwasser
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		1 Die Mandeln in einen Topf geben und mit Wasser bedecken. Das Wasser aufkochen, die Mandeln vom Herd nehmen und 1 Min. stehen lassen. Dann in ein Sieb abgießen, abtropfen lassen und die Mandeln mit den Fingern aus den Häuten schnipsen (Bild 1).
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		2 Die geschälten Mandeln durch die Mandelmühle drehen, grobe Stücke aussortieren oder im Blitzhacker sehr fein zerkleinern (Bild 2).
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		3 Puderzucker und Glukosesirup zur Mandelmasse geben (Bild 3) und alles mit der Hand oder in der Küchenmaschine so lange kneten, bis die Masse homogen ist, aber nicht ölig wird.

		4 Die Marzipanmasse aus der Maschine nehmen und mit den Händen zu einem homogenen Teig verarbeiten. Das Marzipan hält sich in Folie eingewickelt im Kühlschrank gut 2 Wochen frisch.

		Clever variieren

		Für Marzipankartoffeln das Marzipan in etwa walnussgroße Portionen teilen und zu unregelmäßigen »Kartoffeln« formen. 150 g dunkles Kakaopulver auf einen tiefen Teller sieben und die Marzipankartoffeln darin wälzen. Überschüssiges Kakaopulver vorsichtig mit einem Pinsel entfernen. Die Marzipankartoffeln halten sich luftdicht verschlossen 1 Woche. Aber frisch schmecken sie am besten!

		Clever einkaufen

		Für ein wirklich aromatisches Marzipan sollten Sie nicht Kalifornische Mandeln, sondern Mandeln aus dem Mittelmeerraum verwenden, die noch einen geringen natürlichen Anteil an Bittermandeln enthalten.
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		Königsberger Marzipan

		fein zum Tee

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Trocknen: 3–4 Std.

		Für ca. 30 Stück

		600 g sehr gute Marzipanrohmasse (selbst gemacht oder Spezialversand)

		2 EL Rosenblütenwasser

		1 Eiweiß

		150 g Himbeerkonfitüre

		Außerdem:

		herzförmige Ausstecher in 2 Größen

		Schaschlikspieß

		1 Die Marzipanrohmasse mit den Händen mit dem Rosenblütenwasser verkneten, bis sie schön geschmeidig ist.

		Die Masse zwischen zwei Lagen Backpapier oder zwischen der Folie von zwei aufgeschnittenen Gefrierbeuteln ca. 1 cm dick ausrollen. Mit einem Ausstecher 3–4 cm große Herzen ausstechen. Wenn das Marzipan zu feucht ist, fein gemahlene Mandeln unterkneten.

		2 Restliches Marzipan wieder zusammenkneten, 0,5cm dünn ausrollen und weitere Herzen in der gleichen Größe ausstechen, dabei aber jedes Herz innen mit einer kleineren Herzform nochmals ausstechen, sodass schmale herzförmige Rahmen entstehen.

		3 Das Eiweiß verquirlen. Die dicken Herzen mit Eiweiß einstreichen und die Herzrahmen daraufsetzen. Mit einem Schaschlikspieß Muster in die Ränder drücken. Die Herzen auf ein mit Backpapier belegtes Blech setzen und 3–4 Std. antrocknen lassen.

		4 Den Backofengrill anschalten. Die Konfitüre durch ein Sieb passieren, in einen Topf geben und einmal aufkochen.

		5 Die Marzipanherzen auf der obersten Schiene unter dem Grill 3–4 Min. leicht bräunen. Vorsicht, sie verbrennen sehr schnell! Aus dem Ofen nehmen und sofort etwas heiße Himbeerkonfitüre in jedes Herz geben. Die Herzen offen leicht antrocknen lassen, dann in Lagen mit Butterbrotpapier getrennt in eine Dose schichten und luftdicht verschlossen aufbewahren.

		Clever bräunen

		Wer einen Crème-brulée-Brenner hat, kann die Oberflächen der Herzen auch damit vorsichtig flämmen.

		Clever variieren

		Wer es nicht ganz so süß mag, formt das Marzipan zu Schnecken oder s-förmig und bräunt das Konfekt ohne die Füllung aus Himbeerkonfitüre.

		Himbeergeleewürfel

		schön fruchtig

		Zubereitung: ca. 1 Std. 15 Min.

		Fest werden lassen: mind. 1 Std.

		Für 28 Stück

		500 g aufgetaute TK-Himbeeren

		330 g Zucker

		9 g Apfelpektin

		1/2 TL Zitronensaft

		50 g Glukosesirup (Spezialversand)

		Kristallzucker zum Wälzen

		Außerdem:

		Rahmen von 21 × 12 cm

		Thermometer

		1 Die aufgetauten Himbeeren durch ein feines Sieb passieren, 300g Himbeermark abwiegen und in einen Topf geben.

		2 30g Zucker mit dem Pektin mischen und in das Himbeermark rühren. Alles unter Rühren aufkochen. Den Glukosesirup dazugeben und den restlichen Zucker nach und nach zum Himbeermark geben. Alles unterrühren und auf 107° erhitzen. Den Zitronensaft unterrühren und die Himbeermasse sofort in den Rahmen füllen. In ca. 1 Std. fest werden lassen.

		3 Das feste Gelee in ca. 3cm große Würfel schneiden. Den Kristallzucker in einen tiefen Teller geben und die Geleewürfel darin rundherum wälzen. Die Geleewürfel luftdicht verschlossen aufbewahren. So halten sie sich etwa 3 Wochen.
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			unten: Erdbeergeleewürfel | oben: Himbeergeleewürfel

		

		Erdbeergeleewürfel

		exotisch

		Zubereitung: ca. 50 Min.

		Fest werden lassen: mind. 1 Std.

		Für 28 Stück

		300 g aromatische, vollreife Erdbeeren

		100 g Passionsfruchtsaft

		2 vollreife Passionsfrüchte

		330 g Zucker

		9 g Apfelpektin

		50 g Glukosesirup (Spezialversand)

		1/2 TL Zitronensaft

		Kristallzucker zum Wälzen

		Außerdem:

		Rahmen von 21 × 12 cm

		Thermometer

		1 Die Erdbeeren waschen, putzen, klein schneiden und durch ein feines Sieb passieren. 200g Erdbeermark mit dem Passionsfruchtsaft in einen großen Topf geben.

		Passionsfrüchte halbieren, das Fruchtfleisch herausschaben und zur Seite stellen.

		2 30g Zucker mit dem Pektin mischen, in die Erdbeermischung rühren. Unter Rühren aufkochen. Erst den Glukosesirup, dann den restlichen Zucker zugeben und unter ständigem Rühren auf 107° erhitzen. Zitronensaft und Passionsfruchtfleisch unterrühren und die Fruchtmasse in den Rahmen füllen. In ca. 1 Std. fest werden lassen.

		3 Das feste Gelee in ca. 3cm große Würfel schneiden. Den Kristallzucker in einen tiefen Teller geben und die Geleewürfel darin rundherum wälzen. Die Geleewürfel luftdicht verschlossen aufbewahren.
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		Stielkirschen

		für Geübte

		Zubereitung: 1 Std. 30 Min.

		Durchziehen lassen: mind. 4 Wochen

		Fest werden lassen: ca. 2 Std. 30 Min.

		Für 20 Stück

		Für die Cognac-Kirschen:

		20 makellose Herzkirschen mit Stiel

		1/2 l Cognac oder Weinbrand

		40 g weißer Kandiszucker

		Für das Konfekt:

		300 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		300 g weiches Fondant (Spezialversand)

		Außerdem:

		Papierspritzbeutel

		Thermometer

		1 Für die Cognac-Kirschen die Kirschen vorsichtig waschen, mit Küchenpapier trocken tupfen und in ein großes Einmachglas mit Bügelverschluss geben. Cognac oder Weinbrand angießen, Kandiszucker zugeben und die Kirschen mindestens 4 Wochen an einem warmen Ort durchziehen lassen. Dabei das Glas gelegentlich leicht schwenken.

		2 Die Kirschen vorsichtig aus dem Cognac heben und auf Küchenpapier abtropfen lassen. Aufpassen, dass sich die Stiele nicht von den Kirschen lösen! Den aromatisierten Cognac anderweitig als Likör verwenden.
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		3 Die Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Mithilfe eines Papierspritzbeutels 20 kleine Kreise von etwa 8mm Durchmesser mit jeweils 5cm Abstand voneinander auf Backpapier oder feste Folie spritzen (Bild 1) und etwas fest werden lassen.
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		4 Das Fondant auf dem Wasserbad auf 30° erhitzen. Die Kirschen nur so tief in das Fondant tauchen, dass die Stielansätze frei bleiben (Bild 2). Die überzogenen Kirschen auf Backpapier legen und ca. 30 Min. trocknen lassen.
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		5 Die restliche Kuvertüre, falls nötig, nochmals schmelzen und temperieren. Die Kirschen bis etwa 0,5cm über den Stielansatz in die Kuvertüre tauchen und sofort auf die vorbereiteten Kuvertüre-Plättchen absetzen (Bild 3).

		Die Kirschen ca. 2 Std. fest werden lassen. Gut verschlossen in einer Dose aufbewahren. Sie halten 1–2 Monate.

		Clever zubereiten

		Am besten, Sie bereiten gleich die doppelte Menge Cognac-Kirschen zu, so haben Sie genügend Kirschen, falls sich das ein oder andere Stielchen doch lösen sollte. Außerdem machen sich die Kirschen auch gut als Verzierung für Desserts oder Torten.

		Erdnusskaramellen

		Kinder lieben sie

		Zubereitung: ca. 30 Min.

		Fest werden lassen: mind. 2 Std.

		Für 18 Stück

		160 g weiße Kuvertüre

		100 g ungesalzene Erdnusskerne

		200 g Zucker

		1 Spritzer Zitronensaft

		75 g Sahne

		50 g weiche Butter

		Außerdem:

		Rahmen von 12 × 18 cm

		Zellophanpapier zum Einwickeln

		1 Kuvertüre und Erdnüsse getrennt hacken.

		Zucker, 80g Wasser und Zitronensaft in einem großen Topf aufkochen. So lange kochen, bis ein heller Karamell entstanden ist. Gleichzeitig die Sahne aufkochen.

		2 Den Karamell mit einem Drittel der kochend heißen Sahne ablöschen, Vorsicht, es kann dabei stark hochschäumen! Dann die Sahne in zwei weiteren Portionen dazugeben und unterrühren.

		3 Die Karamellsahne vom Herd nehmen, die Kuvertüre hineingeben und unter Rühren schmelzen. Die Butter zugeben und rühren, bis sich alle Zutaten gut verbunden haben.

		4 Die Erdnüsse untermischen und die Mischung in den Rahmen füllen. Den Erdnusskaramell ca. 2 Std. kalt und fest werden lassen, dann in 2×6cm große Stücke schneiden und in Zellophanpapier wickeln.

		Luftdicht aufbewahren.
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			Mitte: Erdnusskaramellen | oben und unten: Schokokaramellen

		

		Schokokaramellen

		wie von Oma

		Zubereitung: 30 Min.

		Fest werden lassen: mind. 2 Std.

		Für 12 Stück

		150 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		200 g Zucker

		1 Spritzer Zitronensaft

		80 g Sahne

		ausgekratztes Mark von 1/2 Vanilleschote

		50 g weiche Butter

		Außerdem:

		Rahmen von 12 × 15 cm

		Zellophanpapier zum Einwickeln

		1 Die Kuvertüre hacken. Zucker, 80g Wasser und Zitronensaft in einem großen Topf aufkochen. So lange kochen, bis ein hellbrauner Karamell entstanden ist. Gleichzeitig die Sahne mit dem Vanillemark aufkochen.

		2 Den Karamell mit einem Drittel der kochenden Sahne ablöschen, Vorsicht, es kann dabei stark hochschäumen! Dann die Sahne in zwei weiteren Portionen dazugeben und unterrühren.

		3 Die Karamellsahne vom Herd nehmen, die Kuvertüre hineingeben und unter Rühren schmelzen. Die Butter zugeben und rühren, bis sich alle Zutaten gut verbunden haben.

		4 Die Mischung in den Rahmen füllen und an einem kühlen Ort ca. 2 Std. kalt und fest werden lassen. In 2×6cm große Stücke schneiden und in Zellophanpapier wickeln.

		Luftdicht aufbewahren.
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		Schoko-Baiser-Taler

		wunderbar süß

		Zubereitung: ca. 50 Min.

		Backen und fest werden lassen: 8 Std.

		Für 40 Stück

		Für die Baisertaler:

		120 g Eiweiß (ca. 4 Eier Größe M)

		100 g Zucker

		125 g Puderzucker

		nach Belieben Kakaonibs oder gehackte Mandeln

		Für die Ganache:

		150 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		120 g Sahne

		Außerdem:

		runde Schablone mit 4 cm Innendurchmesser (ca. 2 mm dick; aus Silikon oder z. B. aus dem Deckel einer Eisdose geschnitten)

		1 Eiweiße in einer Schüssel leicht schlagen, Zucker nach und nach dazugeben und weiterschlagen, bis er sich aufgelöst hat und ein steifer Eischnee entstanden ist. Den Puderzucker darübersieben und unterheben.

		2 Den Backofen auf 80° (Umluft) vorheizen. Zwei Backbleche mit Backpapier belegen und die Schablone darauflegen.

		Eine Portion Eischnee in die Schablone geben und glatt streichen. Schablone abheben, daneben auflegen und wieder Eischnee hineingeben. Auf diese Weise 80 Taler auf die Bleche setzen. Nach Belieben mit Kakaonibs oder gehackten Mandeln bestreuen. Die Baisertaler im heißen Ofen ca. 2 Std. trocknen lassen, dann in einer Blechdose aufheben, bis die Ganache fertig ist.

		3 Für die Ganache die Kuvertüre hacken. Sahne aufkochen, vom Herd nehmen. Kuvertüre hineingeben und unter Rühren schmelzen, bis eine homogene, glänzende Masse entstanden ist. Mit Folie abdecken und ca. 6 Std. kühl stellen.

		Die Ganache aufschlagen und je 2 Baisertaler mit einem Klecks Ganache füllen. Die Baisertaler frisch genießen.

		Clever variieren

		Für Amarettotaler die Hälfte der Baisertaler statt mit Kakaonibs mit gerösteten Mandelstiften bestreuen. Für die Ganache 160 g Zartbitterkuvertüre und 90 g Sahne verwenden und in die auf 30° abgekühlte Masse 50 g Amaretto einrühren.
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		Schokoladen-Weihnachtsbaum

		tolles Geschenk

		Zubereitung: ca. 30 Min.

		Fest werden lassen: mind. 12 Std.

		Für 1 Weihnachtsbaum von 18 cm Höhe

		10 g Mandelstifte

		10 g Cranberrys

		10 g Paranusskerne

		10 g Pistazienkerne

		10 g gehäutete, geröstete Haselnusskerne

		80 g Zartbitter-, weiße oder Vollmilchkuvertüre

		Außerdem:
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		1 Weihnachtsbaum-Schablone, 18 cm hoch, mit einem Cutter aus einer 3 mm dicken Silikonmatte oder für den einmaligen Gebrauch aus dicker Pappe ausgeschnitten (Bild 1)

		Einmalspritzbeutel

		1 Die Mandelstifte in einer Pfanne ohne Fett unter ständigem Rühren hellbraun rösten und abkühlen lassen. Cranberrys halbieren, Paranusskerne grob hacken.

		2 Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Die Weihnachtsbaum-Schablone auf Backpapier legen. Die Kuvertüre mit dem Spritzbeutel (Spitze abschneiden) in die Form spritzen. Mit Nüssen und Früchten bestreuen, diese leicht andrücken.

		3 Bei Verwendung einer Pappschablone diese anschließend vorsichtig abheben und den Schokoladen-Weihnachtsbaum möglichst über Nacht an einem kühlen Ort fest werden lassen. Wer eine Silikonschablone verwendet, kann die Kuvertüre darin fest werden lassen und danach die Schablone entfernen.

		4 Den Schokoladen-Weihnachtsbaum bis zum Vernaschen oder Verschenken in Zellophanpapier verpacken. Vorsichtig transportieren, damit er nicht bricht.
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		Clever variieren

		Auf die gleiche Weise können hübsche Weihnachtsbaumanhänger aus Kuvertüre hergestellt werden.

		Dafür Plätzchenausstecher aus Metall mit wenig Ecken und schmalen Stellen verwenden. Die Ausstecher sorgfältig reinigen und auf Backpapier setzen.

		Bei ca. 7 × 6 cm großen Ausstechformen braucht man pro Stück ca. 25 g Kuvertüre. Die gewünschte Menge Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Nach Geschmack mit weihnachtlichen Gewürzen verfeinern, weiße Kuvertüre beispielsweise mit etwas Zimt, Vollmilchkuvertüre mit gemahlenem Kardamom oder Lebkuchengewürz, Zartbitterkuvertüre mit Chilipulver oder etwas abgeriebener Tonkabohne. Die Kuvertüre etwa 1,2 cm hoch in die Förmchen füllen, mit getrockneten Cranberrys, in Streifen geschnittener Angelica und/oder Orangenschalen, mit gerösteten Pinienkernen und Pistazien verzieren und fest werden lassen, bis die Kuvertüre einen matten Schimmer annimmt und noch elastisch ist. Dann mit einer Lochtülle (5–7 mm Ø) jeweils ein Loch ausstechen, um später Bänder zum Aufhängen durch die Anhänger zu ziehen (Bild 2). In ca. 2 Std. fest werden lassen, aus der Fom lösen und die Bänder durch die Löcher ziehen.

		

		Bezugsadressen

		Für Kuvertüre, Marzipan, Nugat, Fruchtmark:

		www.pralinenschule.de

		www.pati-versand.de

		www.backshop-online.de

		www.bosfood.com

		www.hobbybaecker.de

		Für Zubehör wie Formen, Pralinengabeln, Folien:

		www.pralinenschule.de

		www.cardin-deko.de

		www.hobbybaecker.de

		www.pati-versand.de

		Für Trockenfrüchte

		spanischesfruchthaus@gmx.de

		Telefon: 089/26 45 70

		Für essbares Blattgold

		www.dukatshop.de

		Gewürze, Kräuter und getrocknete Früchte

		Kräuter- und Wurzelsepp

		www.phytofit.de

		Glossar

		Absinth Ein grünfarbener, hochprozentiger Kräuterschnaps, seine Hauptbestandteile sind Auszüge aus Wermutkraut, Fenchel und Anis. Absinth wird mit Wasser verdünnt getrunken.

		Amarenakirschen Sauerkirschen, in einem dicken Zuckersirup mit Mandel- und Vanillearoma eingelegt. Sie werden zum Garnieren von Eisbechern, für Tortengarnituren und für Desserts verwendet.

		Apfelpektin, Pektin Geliermittel auf pflanzlicher Basis, gewonnen aus unreifem Obst, meistens Äpfeln. Pektin wird zum Andicken von Konfitüren und Gelees verwendet. Man bekommt es in Pulverform in der Apotheke oder beim Back-Versender im Internet.

		Blattgold, Blattsilber Hauchfein ausgewalztes echtes Gold bzw. Silber, das in Heftchen auf Papierblättern aufliegt. Zum Garnieren von Pralinen ein Gold- oder Silberblatt in Flocken zupfen. Das geht am besten mit zwei Holzstäbchen auf einer sauberen, fettfreien Oberfläche oder auf dem Trägerpapier. Die Flocken mit einem Pinsel aufnehmen (den Pinsel kurz über die Hand oder den Arm streichen, dabei nimmt er etwas Fett an und lädt sich statisch auf), hoch heben und das Metall auf die noch feuchte Praline bzw. einen Tupfen temperierter Kuvertüre ablegen. Achtung: Blattgold und Blattsilber nicht mit der Hand anfassen, es bleibt an der Haut »kleben«.

		Curaçao Ein Likör aus den Schalen unreifer westindischer Pomeranzen. Es gibt ihn blau eingefärbt oder farblos. Curaçao wird zum Aromatisieren von Desserts und Cocktails verwendet.

		Fleur de Sel Besonders delikates, knuspriges Meersalz, das sich an heißen, windstillen Tagen als hauchfeine Schicht an den Beckenoberflächen der Salzgärten absetzt und in mühevoller Arbeit von Hand abgeschöpft wird.

		Fondant (Schmelzglasur) Eine weiche, pastöse Zuckermasse, die zur Herstellung von Konfekt und Süßwaren verwendet wird.

		Im Gegensatz zu festem Fondant kann weiches Fondant auch zum Überziehen von Torten und zum Tauchen von kandierten Früchten verwendet werden. Weiches Fondant über den Spezialversand im Internet beziehen.

		Glukosesirup Ein aus Stärke gewonnener, glasklarer, sehr dicker und klebriger Sirup, der in der Süßwarenherstellung eine wichtige Rolle spielt. Glukosesirup verhindert das Auskristallisieren von Zucker, macht Cremes, Bonbons und andere Süßigkeiten geschmeidig und haltbar. Glukosesirup über den Spezialversand bestellen.

		Guave Apfelförmige Frucht eines Myrthenbaumes mit aromatisch-süßem, quittenähnlichem Fruchtfleisch. Guaven werden hauptsächlich zu Konfitüren und Gelees verarbeitet, seltener roh verzehrt.

		Haselnüsse rösten und häuten Ganze Haselnüsse im 190° heißen Backofen erhitzen, bis sich die Häutchen lösen und die Nüsse goldbraun sind. Auf ein sauberes Geschirrtuch geben und die dünnen Häutchen mit einem zweiten Tuch abreiben.

		Kakaobutter Bei der Kakaoherstellung abgepresstes Fett aus der gemahlenen Kakaobohne.

		Es schmilzt schon bei Körpertemperatur und kommt deswegen nicht nur in Schokoladenprodukten, sondern auch in der Kosmetikindustrie zum Einsatz.

		Kakaonibs In kleine Stücke gebrochene, getrocknete, fermentierte und geröstete Kakaobohnen. Kakaonibs werden gerne als knusprige Einlage in cremige Pralinenfüllungen gegeben.

		Kandierte Orangenschalen

		In mehreren Durchgängen immer wieder in höher konzentrierter Zuckerlösung gekochte Orangenschalen. Durch das Kandieren werden die Orangenschalen zu einer köstlichen, lange haltbaren Süßigkeit.

		Kokosflocken, -chips Mehr oder weniger fein geraspeltes, getrocknetes Kokosnussfleisch. Handelsüblich sind feine Kokosraspel, Kokoschips bekommt man im Bio- und Asienladen.

		Kokosmilch In einem aufwendigen Verfahren aus Kokosnussfleisch gewonnene weiße bis hellgraue Flüssigkeit. Kokosmilch gibt es im Asienregal des gut sortierten Supermarkts oder im Asienladen.

		Lebensmittelfarbe, fettlösliche

		Die feinen Pulver gibt es in vielen Farben über den Spezialversand im Internet. Die handelsüblichen, wasserlöslichen Lebensmittelfarben sind zum Garnieren von Pralinen nicht geeignet!

		Mandelkrokant siehe >

		Nugat Zur Herstellung von Nugat werden geröstete Haselnüsse oder Mandeln mit Zucker und Kakaomasse bzw. Kakaobutter so lange gewalzt, bis sie sich zu der aromatischen, schnittfesten und zart schmelzenden Masse verbunden haben. Da für die Herstellung spezielle Walzen vonnöten sind, kann Nugat nicht im eigenen Haushalt selbst gemacht werden.

		Orangenöl Ein naturreines, ätherisches Öl, das beim Pressen von Orangenschalen gewonnen wird.

		Gibt’s in der Apotheke.

		Passionsfrucht Auch Maracuja oder Grenadille genannt. Die Früchte der Passionsblume sind in mehr als 400 Arten bekannt. Von gelblich über violett bis dunkelbraun kennt man die runden bis ovalen Früchte, die erst richtig reif sind, wenn ihre Schale runzlig ist.

		Ihr geleeartiges Fruchtfleisch mit vielen schwärzlichen Kernen, die man mitessen kann, ist von intensivem, aromatischem Geschmack.

		Pektin siehe Apfelpektin

		Perlglanzpulver Das farbige Pulver wird auch Candurin genannt. Es ist ein sehr leichtes, feines Farbpulver mit glitzerndem Schimmer.

		Den auffälligsten Effekt erzielt man auf dunklen Oberflächen wie Schokolade oder kuvertierten Backwaren.

		Pistazienpaste Für Pistazienpaste 100 g ungesalzene, geschälte, leicht geröstete Pistazienkerne im Blitzhacker mit 10 g Traubenkernöl zu einer feinen, homogenen Paste verarbeiten.

		Rosenblütenwasser Als »Abfallprodukt« bei der Herstellung von Rosenöl gewonnenes Destillat, das zum Parfümieren von Marzipan und orientalischen Desserts verwendet wird. Wer naturreines Rosenblütenwasser möchte, sollte es am besten in der Apotheke oder im Naturkostladen besorgen.

		Schattenfolie, Farbfolie und Strukturfolie Die klaren, starren Folien dienen zum Garnieren von Pralinen. Auf Schatten- und Farbfolien sind blasse oder farbige Muster und Ornamente aufgebracht. Strukturfolie hat ein reliefartiges Muster, das sich durch das Auflegen auf feuchte Kuvertüre auf die Praline überträgt.

		Tonkabohne Die Tonkabohne ist der etwa 2 cm lange mandelförmige dunkelbraune Samen des Tonkabaumes, der ursprünglich im nördlichen Südamerika beheimatet ist. Tonkabohnen duften und schmecken intensiv nach einer Mischung aus Vanille und Bittermandeln. Nur sparsam dosieren, die harten Bohnen am besten auf der Muskatreibe reiben.

		Achtung: Tonkabohnen enthalten Cumarin! Eine Überdosierung dieses Stoffes verursacht Übelkeit.

		Wattleseed Die Samen einiger in Australien beheimateter Akazienarten entwickeln durch das Rösten und Vermahlen eine exquisite Mischung aus Kaffee-, Schokoladen- und Haselnussaromen. Wattleseed verleiht süßen und herzhaften Speisen ein köstliches Aroma.

		Am einfachsten über den Spezialversand im Internet beziehen.

		Zimtblüte Die Blütenknospen, nicht die Rinde des Zimtbaumes kommen hier zum Einsatz und verfeinern mit ihrem intensiven Zimtaroma Süßspeisen, Desserts und auch Pralinen. Zimtblüten schmecken nicht so »holzig« wie Zimtrinde und lassen sich leicht über den Spezialversand im Internet beziehen.

	
    Die Autorinnen

    Kerstin Spehr führt seit vielen Jahren in München eine kleine, feine Pralinenmanufaktur. Das ganze Jahr hindurch gibt die Chocolatière Pralinenkurse, in denen sie ihr großes handwerkliches Können, ihre Kniffe und Tricks an neugierige Süßschnäbel weitergibt. Dies ist ihr erstes Buch, das sie mit der versierten Food-Autorin Petra Casparek schreibt und in dem die begehrtesten Kreationen der Pralinenschule zu finden sind. www.pralinenschule.de

		Petra Casparek ist freie Autorin zahlreicher Koch- und Backbücher und Koch-Dozentin. Zuletzt hat sie das Buch »Alles hausgemacht« veröffentlicht.

		Für das vorliegende Buch wurde sie noch einmal selbst zur Praktikantin und hat viele Tage mit Kerstin Spehr in ihrer Pralinenwerkstatt gestanden und sich mit großem Genuss in die hohe Kunst der Pralinenherstellung einführen lassen.

		

    Die Fotografinnen

		Ulrike Schmid und Sabine Mader arbeiten seit vielen Jahren als das Team Fotos mit Geschmack.

		Sie arbeiten für renommierte Verlage und Agenturen, ihre Bücher wurden mehrfach ausgezeichnet.

		Beide leben mit ihren Familien im Fünf-Seen-Land vor den Toren Münchens. Sie bedanken sich bei Kerstin Spehr, die im Studio das Styling für die Stepbilder gemacht hat, und bei Petra Casparek für die Unterstützung vor Ort. www.fotos-mitgeschmack.de
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