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Editorial

Liebe Pralinenfreunde,

die zweite Ausgabe von ,,Pralinen aus meiner Kiche*
ist dal!

Jetzt geht es in die Sommersaison und es erwarten Sie
fruchtig-frische Pralinen mit sommerlichen Geschmd-
ckern und erntefrischen Frichten. Im Mai nehmen wir
den Muttertag zum Anlass, selbstgemachte rote Herz-
pralinen zu verschenken. Wenn es drauBBen heifBer
wird, dekorieren wir unsere Eisbecher mit selbst her-
gestellten Schokodekoren.

Ich freue mich Uber den standigen Zuwachs an Abon-
nenten. Dies zeigt, welchen groBen Anklang selbstge-
machte Pralinen finden. Kein Wunder: Diese sind an
Qualitat nicht zu Ubertreffen. Da wir als Hob-
bychocolatiers nicht auf Kriterien achten missen wie
Rentabilitat, Produktivitat, Haltbarkeit, Lagerung- und
Transportfdhigkeit, oder dem Preiswettkampf der
Konkurrenz standhalten missen, sind wir imstande,
tagesfrische Pralinen zu genieBBen und diese mit einer
unglaublichen Rezept- und Zutatenvielfalt selbst her-
zustellen.

Das Pralinenhobby dient nicht dem Zweck, kaufliche
Pralinen nachzumachen, sondern hat das Ziel, vollig
neuartige und frische Pralinen in einer Qualitdt herzu-
stellen, die man gar nicht kaufen kénnte. Aber das
wissen wir ja alle, die schon einmal Pralinen selbst
gemacht haben......

Ich wiinsche viel Spal3 beim Ausprobieren der som-
merlichen Rezepte!

Herzlichst, |hre 0

Dr. Karin Wiebalck-Zahn
Padagogin und Hobbychocolatier
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Monat Mai: hochste Zeit
fir Herzpralinen

zum Muttertag oder zur Hochzeit
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Der Mai zdhlt ohne Frage zu den beliebtesten Mo-
naten des Jahres. Die ersten warmen Strahlen der
Sonne, die Blitenpracht der Obstb&ume und das
frische Grin der Wiesen locken die Menschen aus
ihren Hdusern hinein in die frische Natur.

Der Mai zd&hlt auch zu den beliebtesten Heiratsmo-
naten - dann, wenn der grave Winter sich zurick-
zieht und wir auf die schonste Jahreszeit voraus-
schauen.

Somit bieten sich fir den Hobbychocolatier im Mai
vielfdltige Anldsse, selbstgemachte Pralinen zu ver-
schenken - sei es zum Muttertag, fir das Brautpaar
oder fir die gesamte Hochzeitsgesellschaft.
Herzpralinen sind immer willkommene Pralinenge-

schenke. Die Fillung kénnen

wir entsprechend des Anlas-
ses wdhlen, wie z.B. eine
zart schmelzende Rosenga-
nache fir den Muttertag

oder eine Champagner-

] Ganache fir alle, die eher
die Korken knallen lassen mochten.

Es gibt auch Magnetformen in Herzform (zu bestellen
bei www.pralinenideen.de oder www.brunner-
shop.de). Mit diesen kann man auf die Pralinen ein
personliches Bild aufbringen - eine Rose, ein Foto
oder gar das Brautpaar selbst (erlernbar im Prali-
nenkurs ,,Pralinen selbst bedrucken").

Es gibt viele verschiedene Mdglichkeiten, rote Herz-

pralinen herzustellen. Man kann z.B. weiBe Kuvertire

mit fettldslicher Lebensmittelfarbe komplett rot far-
ben und die Pralinenformen damit ausgieBen. Oder
man verwendet bereits gefdrbte Kuvertire, wie auf

Seite 8 vorgestellt.

Die klassische Methode besteht darin, dass man flussi-
ge Kakaobutter rot farbt und die Pralinenformen mit
dem Finger damit einreibt. Dies ergibt nach dem ers-
ten Auftragen ein apartes marmoriertes Muster. Man
kann diesen Vorgang mehrmals wiederholen - je nach
gewinschter Intensitdt. Nach mehrmaligem Auftragen
erhdlt man schlieBlich einheitlich tiefrote Pralinen - so
dhnlich als hatte man die Form mit dunkelroter Kuver-

tire ausgegossen.

Man benétigt:
e 20 g Kakaobutter
e 2 Msp. rote Lebensmittelfarbe (fettldslich,
fir Schokolade geeignet, erhdltlich z.B. bei
www.sweetart.de)
e Latexhandschuhe

e eine Pralinenform in Herzform

Wer diese Technik des FormengieBens oder des De-
ckelns noch nicht kennt, kann sich hierzu zwei Videos
auf youtube ansehen:
www.youtube.com/watchzv=w07pq7UrpEM

www.youtu be.com/wq'rch?v= DmnE_1160OvVE



Zuerst sollte man die Pralinen- =
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damit die Herzen spdter schén

Hier sieht man die unter-

form mit einem Microfasertuch schiedlichen Intensitéten

oder mit Watte auspolieren, der Farbe. Die Herzen

links wurden mehrmals

gldnzen. ‘ "k& ausgestrichen.
£ Y

Nun werden die Zutaten be- Die Pralinenform ist zum

reitgestellt: 20 g Kakaobutter, F 3
rote Lebensmittelfarbe fir Ku-

Fillen bereit und liegt
auf zwei Leisten Uber
einem Backblech, wel-

vertire, eine Schissel und die

Pralinenform ches mit Backpapier aus-

gelegt ist.

Die Kakaobutter ldsst man . . .
Die temperierte weil3e

Uber einem warmen Wasser- \ .. e g
3 Kuvertire wird in die

bad schmelzen. 50°C geni- Mulden gegossen.

gen, da Kakaobutter bereits

bei 32°C schmilzt. Tipp: Probieren Sie dies

auch mit rosa Kuvertire!

Nachdem die Kakaobutter Nach dem Befillen wird
geschmolzen ist, nimmt man sie ,;jfé," die Form gedreht, damit
e

vom Wasserbad und figt et- die Uberflussige Kuverti-

wa zwei Messerspitzen rote re ablaufen kann und

Lebensmittelfarbe hinzu. Hohlformen entstehen.

Die Lebensmittelfarbe wird mit Eine Rosenganache stellt

der Kakaobutter verrihrt. Falls man sich aus weilBer Ku-
diese fest wird, kann man die vertire, Sahne, roter
Schiissel nochmals kurz auf das Lebensmittelfarbe und

Wasserbad geben. Rosendl her.

Mit dem Zeigefinger und mit Die Rosenganache wird

Latexhandschuhen streicht man bis 1T mm unter den Rand
die rote Farbe in die Pralinen- der Herzen gefillt. Die

form. Formen werden anschlie-

Bend weil3 gedeckelt.

: Das Aussehen der ferti-
Diesen Vorgang kann man

. .. en Herzen reicht von
mehrmals bis zur gewiinschten 9

Intensitat wiederholen. marmoriert bis tief rot,

je nachdem wie viel far-

bige Kakaobutter man

aufgetragen hat.

Uberschiissige Kakaobutter Innen rosa wie zarte Ro-

wird nach dem Erkalten mit sen, ein dezenter Rosen-

einem Spatel abgeschabt. geschmack und auBen

eine gldnzende rote Hul-

. 4
le - was will man mehr!




