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Editorial
Liebe Pralinenfreunde,

die dritte Ausgabe von ,Pralinen aus meiner Kiche*
ist da! Und gleich unter dem neuen Namen
»Pralinenhobby*.

Warum dieser neue Name? Die Abonnentenzahl
wdchst und wachst und daher soll es namensgleich
eine Homepage dazu geben, die Ende des Jahres ins
Leben gerufen wird: www.pralinenhobby.de und
www.pralinenhobby.com.

Wer einmal begonnen hat, Pralinen in der eigenen
Kiche herzustellen, den wird der wird in Kirze zur
Runde der ,Pralinenhobbyisten” gehéren. Somit ge-
hen wir mit unserer Pralinenzeitschrift einen parallelen

Weg.

Ubrigens lasst sich das Pralinenhobby mit vielen wei-
teren Hobbies kombinieren - mit Kochen, Backen,
aber auch Fotografieren oder Reisen.

Da ich gerne und viel reise, kiindige ich in dieser Aus-
gabe schon ein besonderes Highlight im Herbst 2015
an, ndmlich unsere erste Pralinenreise nach Spanien.
Mediterrane Pralinen vor Ort herzustellen, in einem
Landhaus zu leben und zugleich einheimische Oliven-
und Weinbauern zu besuchen und auf dem Markt von
Barcelona einzukaufen - das alles bietet diese exklu-
sive Reise. Lesen Sie mehr dazu auf S. 23.

Ich winsche viel Spafl beim Schmékern durch die

Herbstausgabe!

Herzlichst, Ihre

Dr. Karin Wiebalck-Zahn
Padagogin und Hobbychocolatier
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Dekotipp:
Upside-down
Schokoladendekore

Kw
Zum ersten Mal sah ich diese imposanten Pralinen in

Spanien auf dem Mercat de la Boqueria. Kurios. |

Aber wenn man ein bisschen genauer hinschaut, sieht

man gleich, wie es gemacht ist.

Eine verdrehte Welt: der Dekor wird nicht wie sonst [\

immer Ublich auf der fertigen Praline oben aufge-
legt, sondern der ganze Herstellungsprozess der
Praline bzw. Schokolade beginnt mit dem Dekor.
Egal, ob Niusse, Karamellstickchen, getrocknete
Frichte, Perlen, Kakaobohnenbruch - man gibt diese
Dekore einfach zuerst in die Pralineform und erst
dann wird die Kuvertire hineingegossen.

Dabei entfallt das Ubliche Klopfen, denn man will ja

nicht, dass die Luftblasen aufsteigen - man will, dass

sie unten bleiben und lustige Lécher ergeben.

Nicht jedem mag diese Art gefallen, aber originell
ist sie schon. Macht man dies mit Schokoriegeln oder
Schokoladentafeln, kdnnte man meinen, es handelt
sich um Schweizer Kése.

Diese Schokoriegel sind extrem lecker. Sie ist
gespicht mit Niussen und Trockenfrichten und eignet
sich als besonderer Sattmacher fir unterwegs.

Orangen-Karamell-Pralinen auf dem Mercat de la Boqueria

Und so wird‘s gemacht:

Die Nusse werden zuerst bei
160°C im Backofen gerdstet. Bei
den Haselnissen kann man auch
die Haut abreiben, sobald diese
aufgeplatzt ist.

Nusse und Trockenfriichte werden
in der Riegelform beliebig verteilt.

e

Dann erst wird mit temperierter
Kuvertire aufgefillt. Das Auf-
klopfen der Form entfalli!




Tipp des Monats:

Wie berechne ich die Ganache-
menge bei Formpralinen?

Kw
Schluss mit den ewigen Ganacheresten! Bei mir landeten diese immer im Kuhlschrank und wurden dann aber

doch nicht mehr verwendet. Da es sicherlich vielen von uns Hobbychocolatiers so geht, gibt es in diesem Prali-
nenmagazin gleich zwei Beitrdge dazu: Einmal: Wie berechne ich im Voraus die richtige Menge an bendtig-
ter Ganache? Und wenn dann doch Reste bleiben, gibt es noch eine andere Lésung: Wie verwende ich ibrig-
gebliebene Ganache in einen neuen Dessertkreation?

Eigentlich ist es ganz einfach: Jede Pralinenform hat eine
unterschiedliche GréBe und auch die Anzahl der Pralinen
ist oft nicht dieselbe. Dennoch kdnnen Sie im Voraus be-
stimmten, wie viel Ganache Sie ungefdhr bendtigen. Alles,
was Sie an mathematischen Kenntnissen bendtigen, ist die

Prozentrechnung:

Schritt 1: Stellen Sie die leere Pralinenform auf eine Waa-
ge. Setzen Sie die Waage auf ,,0“ zuriick.

Schritt 2: Fillen Sie nun die Pralinenform mit Wasser und
wiegen Sie erneut. Das Wassergewicht entspricht ungefdhr
dem Endgewicht der Pralinen. Notieren Sie dieses, am bes-
ten gleich fir alle lhre Formen - das spart viel Zeit und Ga-
nachel!

Schritt 3: Bedenken Sie , dass Sie die Form ja vorher mit
Kuvertire ausgieBen und die Praline anschlieBend
»deckeln“. Als Faustregel gilt: die Kuvertire der Pralinen-
hille hat bei der Praline ca. 25% Gewichtsanteil.

Schritt 4: Ziehen Sie also 25% von dem Pralinengesamtge-
wicht ab. Das ergibt das Ganachegewicht.
Schritt 5: Nehmen Sie Ihr Rezept und addieren Sie die Ge-

wichtsangaben. Vergleichen Sie das Gesamtgewicht im Rezept mit lhrer bendtigten Ganachemenge. Verdn-
dern Sie die Rezeptmenge prozentual entsprechend und addieren dann wieder 15 % Reserve. Wenn im Re-

zept Sahne eingekocht wird, dann sogar 20% Reserve.



