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Editorial

Liebe Pralinenfreunde,

die Weihnachtsausgabe von ,,Pralinenhobby* ist er-
schienen! Dies ist nun das 4. Online-Pralinen-Magazin
und wir kénnen uns freuen, dass uns diese Zeitschriften
einmal komplett durch alle Jahreszeiten begleitet ha-
ben.

Ich freue mich Uber den Zuwachs von vielen neuen
Abonnenten und heiBe diese vielmals willkommen.
Dieses Zeitschrift bietet dem Leser Rezepte, Tipps und
Wissenswertes rund um die hobbymd&Bige Pralinen-
herstellung.

Pralinen selbst zu machen bedeutet, dass man auBBer-
gewdhliiche Kreationen selbst machen kann, die man
nicht so leicht kaufen kénnte. Jeder, der schon einmal
frische selbstgemachte Pralinen gekostet hat, weil3,
wie gut die Qualitat ist. Der eigene Anspruch an den
Geschmack steigt, was dazu fihrt, dass man wéhleri-
scher wird und weniger Pralinen vertilgt. Qualitat
statt Quantitat. Also auch ein Hobby zum Abnehmen

©.

Ich selbst praktiziere dieses Hobby seit iber
10 Jahren mit einer solchen Leidenschaft, dass
ich beschlossen habe, meine Begeisterung
nicht nur durch meine Pralinenkurse, sondern
noch groBformatiger mit dieser Zeitschrift zu
verbreiten.

Tauchen Sie nun ein in weihnachtliche Rezepte
und freuen sich Uber dieses d&sthetische und
kreative Hobby!

Herzlichst, Ihre 9
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Dr. Karin Wiebalck-Zahn
Padagogin und Hobbychocolatier
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LRI Wie temperiert man Schokolade?
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Es gibt nichts Schéneres als fun-
kelnde

Und es wird einem heutzutage

Weihnachtspralinen.

sehr leicht gemacht.

So gibt es z.B. hauchdinnes
Echtgold =zu kaufen, welches
man einfach auf die Praline
auflegen kann. Oder es gibt
dieses Echtgold bereits in Ster-

nenform. Dariberhinaus gibt es

R

Goldflocken, Streugold und auch essbare Goldfarbe. Der weihnachtli-

chen Golddekoration auf Pralinen sind also keine Grenzen gesetzt.

www.pati-versand.de bietet jede Menge Golddekorationen an, mit

denen Sie lhre Pralinen verzieren konnen.

Echtes Blattgold: Dieses wird mithil-
fe eines Messers etwas zerrupft und
anschlieBend mit einem feinen Pinsel
auf die soeben erstarrte Kuvertire
gelegt. Siehe youtube-Film - QR-

Code unten rechts.

Streugold: grober Flitter. 0,25 g
reichen sehr lange, wenn man vor-
sichtig dosiert. Flacon waagerecht
halten und vorsichtig auf die Spitze
tippen, so dass nur wenige Goldflo-
cken herausfallen. Auftragen kurz

bevor die Kuvertire anzieht.

Einen dhnlichen Flacon gibt es auch
mit echten Goldsternchen. Diese
Sternchen werden auf die Kuvertire
aufgelegt, wenn sie gerade eben

erstarrt ist. Siehe Bild rechts.

Und so dekoriert man seine Prali-
nen mit echtem Gold:

Pralinen mit Blattgold verziert:
http://www.youtube.com/watch?
v=QSMIb2m8bf0

Oder QR-code einscannen:
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Basteltipp:

Wie stelle ich mir eine Schokoladen- |
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Schokoladengie3formen sind teuer. Und sie haben fast immer ein Relief, was nicht immer gewinscht ist.

giefiform selbst her?
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Denkbar einfach ist der Herstellung einer SchokoladengieBform mit glattem Boden. Diese Form eignet sich

auch zum GieBBen von Ganaches oder von Gelee.

Schritt 1: Sie bendtigen:

Ein Stick Pappe, eine Schere, ein Teppichmesser, ein Lineal,
einen Stift, Tesafilm und eine Unterlage zum Schneiden (z.B.
ein Holzbrett).

Schritt 2: Malen Sie sich zuerst die gewiinschte GréBe der
Schokoladentafel auf die Pappe. Geben Sie an jeder Sei-
te einen Rand von 1, 5 cm zu. Schneiden Sie sich die Pappe
am AuBenrand mithilfe des Teppichmessers und dem Lineal

Zu.

Schritt 3: Legen Sie nun das Lineal 1,5 cm vom Rand ent-
fernt (also am inneren Rand) an und schneiden Sie mit Tep-
pichmesser wie folgt: von links nach rechts: die ersten 1,5
cm fest aufdricken und die Pappe ganz durchschneiden,
dann leicht aufdricken und die Pappe nur anritzen und die
letzten 1,5 cm wieder fest aufdriicken und die Pappe kom-

plett durchschneiden.

Schritt 4: Verfahren Sie genauso wie in Schritt 3 beschrie-

ben mit allen vier Seiten.




