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Editorial 
 

Liebe Pralinenfreunde, 

 

die neue Ausgabe von „Pralinenhobby“ ist erschienen. 

Diesmal steht die Zeitschrift ganz unter dem Motto 

„Pralinen auf Bali“, denn es gibt tolle Neuigkeiten.  

 

Auf Bali entsteht derzeit mein neues Projekt: Villa 

Chocolat - eine Villa, in der ich in Zukunft Pralinenkurse 

anbieten möchte. Im nahegelegenen Kakaowald kön-

nen wir Kakaofrüchte ernten, Schokolade selbst machen 

und natürlich Pralinen aus den vielen neuartigen Zuta-

ten, die man in Europa noch nie gekostet hat. Gleichzei-

tig erkunden wir die Insel, es geht durch Dschungel und 

Reisfelder, durch traditionelle Dörfer und zu den Vul-

kanseen. Hierüber berichte ich in dieser Ausgabe. 

 

Und natürlich ist auch etwas für das nahende Osterfest 

dabei. Diesmal zeige ich, wie man ganz kleine Fondant

-Eier selbst macht. Und es gibt die neue 3D-Eierform, 

die ich vorstelle mit zwei neuen Rezepten: Rhabarber 

und Marzipanganache. 

 

Neuigkeiten gibt es auch von der ISM - immer wieder 

lernt man dazu, wenn man auf diese sagenhaft interes-

sante Messe geht. Diesmal stelle ich den Magic Temper 

vor. Ich wünsche ganz viel Spaß beim Lesen! 
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KW 

Marzipaneier sind an Ostern nicht wegzudenken. Hinzu kommt, dass sich Marzipan auf vielfältigste Weise 

aromatisieren lässt: 

· mit anderen Nüssen 

· mit getrockneten Früchten 

· mit Aromaölen 

· mit Gewürzen 

· mit Zitrusschalen 

· mit Fruchtpulver 

 

Hat man nun seine Marzipanpaste schön zusam-

mengewirkt, kann man im Handumdrehen Eier dar-

aus machen. Alles, was man braucht, ist ein Ausste-

cher in der passenden Größe und eine Plastikfolie. 

Die Ausstechform kann eine Eiform sein, aber auch ein Oval, wie in meinem Fall, da ich keine Eiform besitze.  

Als Plastikfolie verwende ich einfach ein Stück von einem aufgeschnittenen Gefrierbeutel. Frischhaltefolie ist 

zu dünn. 

Als Arbeitsfläche verwendet man am besten eine Holzunterlage. Außerdem braucht man noch etwas Puder-

zucker, ein Teesieb, ein Nudelholz und nach Möglichkeit zwei Holz- oder Metallleisten, um das Marzipan 

gleichmäßig dick ausrollen zu können. 

Das Besondere an dieser Ausstechart ist, das das Ei schöne runde Kanten bekommt und nicht - wie sonst 

beim Ausstechen üblich - scharfe eckige Kanten. Auf der nächsten Seite zeige ich, wie es geht.  

 

D e r  Tr i ck  m i t  d e r  P l a s t i k t ü t e :  

M a r z i p a n e i e r  i m  H a n d u m d re h e n  a u s g e s t o c h e n  
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Man nimmt nun 

die ausgestoche-

ne Form aus dem 

Marzipan heraus 

und kann sie  

noch etwas mit 

der Hand nach-

bearbeiten, in-

dem man die 

Spitze ein wenig 

zusammendrückt. 

Die fertigen Mar-

zipanrohlinge 

lässt man ein 

paar Stunden an 

der Luft trocken - 

am besten von 

oben und von 

unten, daher zwi-

schendrin wen-

den. Anschlie-

ßend überzieht 

man sie mit tem-

perierter Kuver-

türe und kann 

noch eine Deko-

ration anbringen, 

in unserem Fall 

einen gelben Punkt aus Fondant. Wie man den 

gelben Fondant zubereitet, erfahren Sie bei dem 

Rezept „Fondanteier“ auf S. 31 

Zunächst gibt man 

etwas Puderzucker 

auf die Arbeits-

platte, damit das 

Marzipan nicht 

anklebt. Zwischen 

zwei Leisten rollt 

man das Rohmar-

zipan oder auch 

das aromatisierte 

Marzipan gleich-

mäßig dick aus. 

Eine ideale Dicke 

sind 8 - 12 mm.  

Auf das ausgeroll-

te Marzipan brei-

tet man nun die 

Plastikfolie aus - in 

meinem Fall ein 

Stück aufgeschnit-

tener Gefrierbeu-

tel. Man drückt nun 

mit dem Ausste-

cher durch die Fo-

lie seine ge-

wünschte Form aus. 

Erstaunlicherweise 

hält das der Beu-

tel gut aus und 

reißt nicht. Jetzt 

sieht man schon 

den gewünschten 

Effekt. Die Kanten 

werden schön rund 

- die Form sieht 

jetzt schon aus wie 

ein Ei! 

Das kann man 

nicht nur mit Eiern 

machen, sondern 

auch mit allen an-

deren Ausstechfor-

men - Herzen, 

Sterne, ect. - mit-

hilfe der Plastiktü-

te werden die 

Kanten immer 

schön rund.  


