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Editorial

Liebe Pralinenfreunde,

Etwas verspdtet erscheint die Frihjahrsausgabe des
Pralinenmagazins. Aber ausgerechnet in dem Monat
vor dessen Erscheinen war ich in Hawaii auf der Suche
nach Kakaofarmen, so dass sich die Fertigstellung
verschoben hat.

Dafir

»Pralinenhobby” durch einen brandaktuellen Bericht

werden jeftzt die geduldigen Leser von
Uber meinen Besuch der Kakaofarm belohnt. Fir je-
manden, der mit Leidenschaft Schokolade verarbeitet,
bedeutet es ein besonderes Highlight, den Prozess
der Schokoladenherstellung von der Ernte der Kakao-
frichte von der Bdumen bis hin zur fertigen Schokola-
dentafel zu durchlaufen. Hawaii bietet dazu unge-
ahnte Méglichkeiten. Nirgends auf der Welt sind die
Kakaofarmen so klein. Hinzu kommt, dass die Kakao-
bauern englischsprachig sind und offen fir den Aus-
tausch mit Schokoladenkennern aus Europa.

Somit starten wir in die Ostersaison mit neuen Prali-
nenrezepten und Techniken. In jeder Zeitschrift wird
ab jetzt eine Grundtechnik vorgestellt, so dass auch
der Anfdnger nach und nach an dieses wunderschdne

Hobby herangefihrt wird.

Viel SpafB beim Lesen und Ausprobieren.

Herzlichst, lhre v
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Dr. Karin Wiebalck-Zahn
Padagogin und Hobbychocolatier
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Gesucht - gefunden: 1 Rezept - 5 Sorten

KW
Einfacher geht's nicht. Alles was man fir diese

Pralineneier braucht, ist ein gutes Marzipan und

Aroma-Ole.

In diesem Rezept verwenden wir eine Marzipan-
rohmasse aus Mittelmeermandeln, weil diese
einen hoheren Bittermandelanteil hat als Marzi-
panmassen von kalifornischen Mandeln. Gutes
Marzipan gibt es z.B. von der Firma Lubeca,
erhdltlich Gber www.pralinenideen.de. Die Qua-
litadt des Marzipans ist entscheidend fir den gu-
ten Geschmack.

Marzipan aus Supermérkten schmeckt oft sehr

suB3 und enthdlt mehr Zucker.

Zum Aromatisieren empfiehlt sich die Verwen-
dung von Olen. Das hat einen einfachen Grund.
Aromatisiert man das Marzipan mit Fruchtsaften,
wie z.B. Orangensaft, wird es viel zu flissig und
man keine Eier mehr formen. Daher bendtigen
wir ein Konzentrat, von dem man nur kleine

Mengen verwendet.

Aromaodle konnen unterschiedlicher Herkunft sein.

Will man schnell und preisginstig an die Ole

herankommen, kann man die Ublichen Backaro-

ma-Ole verwenden, die es in kleinen Glasfla-
schen in jedem Supermarkt gibt. Hochwertigere
und naturreine Ole erhélt man in Apotheken in
vielen Geschmacksrichtungen. Wichtig ist hier,
dass diese zum Verzehr geeignet sein missen.

Kinstliche Duftdle gehdren nicht in Lebensmittel.

Eine groBe Auswahl an Lebensmitteldlen gibt es
von der spanischen Firma Sosa. Es existieren
mehrere hundert Sorten, von Artischocke bis
Zwetschge. Viele dieser Aromadle sind Uber den
online-shop von www.bosfood.de erhdltlich. Die
Kosten fir 50 ml beginnen bei ca. 15 Euro.
Suchbegriff: Sosa + Ol.

Und damit man immer erkennt, mit welchem Ol
das Marzipan aromatisiert wurde, sollte man
den Dekor entsprechend machen: In unserem
Beispiel verwenden wir folgende Ole und Deko-
re:

eBittermandel: gehackte, geréstete Mandeln
¢Orange: gehackte, kandierte Orangenschalen
eRum: Rohrzucker

eButter-Vanille: Bourbon-Vanille in der Kuvertire

eZitrone: geriebene Zitronenschale, getrocknet



Pro Sorte werden 50 g

Marzipan abgewogen. Kurzanleitung:
Die Ole stehen bereit. Pralineneier Giberziehen

Jedes Stick Marzipan
wird zu einer Schale ge-
formt. Dort hinein gibt
man 1 - 5 Tropen Aroma-
Ol. Unbedingt abschme-
cken! Jedes Ol hat eine
andere Intensitat!

Die Schale wird zusam-
mengedrickt, verknetet
und zu einer Stange ge-
rollt.

Die Stangen werden in
gleich groBe Segmente
geschnitten.

Jedes Segment wird zuerst
zu einer Kugel gerollt.

AnschlieBend wird nur die
untere Halfte der Kugel
mit einer Rollbewegung
zusammengedrickt, so
dass eine Eiform entsteht.

Alle Marzipaneier sind
fertig gerollt. Die Dekore
(siehe vorherige Seite)
werden bereitgestellt.

Die Eier werden mit Ku-
vertire Uberzogen. Sofort
anschlieBend wird der De-
kor aufgestreut.

So erkennt man genau, in
welchem Ei sich welcher
Geschmack befindet.

Ein Topf mit temperierter
Kuvertire wird schrag auf-
gestellt. Die Pralinengabel
und ein Absetzpapier liegen
bereit. Das Marzipanei wird
in die Kuvertire gelegt.

Mit der Pralinengabel wird

das Ei an der vorderen Kan-
te in die Kuvertire gedriickt,
so dass es sich dreht und auf
der Gabel zu liegen kommt.

Das mit Kuvertire Uberzoge-
ne Ei kommt wieder zum
Vorschein.

Das Ei wird mehrmals auf
die Oberflache der Kuverti-
re aufgesetzt und dann wie-
der abgehoben. So flieBt
Uberschussige Kuvertire in
den Topf zurick.

Die Pralinengabel wird vor-
sichtig am Topfrand abge-
streift.

Die Pralinengabel wird noch
mal von unten mit dem Fin-
ger abgestreift, um einen
»FuB* zu vermeiden. Gleich-
zeitig schiebt man das Ei so
weit wie méglich nach vorne.

Das Ei wird auf der Back-
matte abgesetzt: Erst mit
einer Seite. Dann wird die
Pralinengabel vorsichtig he-
rausgezogen, so dass das Ei
langsam auf die Matte glei-
tet.

Die weiBen Eier werden ein-
fach zwischen den Handen in
weiBBer Kuvertire gerollt und
erhalten dadurch ein leichtes
Igelmuster. 4



