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Liebe Pralinenfreunde,

Die neue Ausgabe von ,,Pralinenhobby* ist endlich er-
schienen. Danke fir Ihre Geduld, denn es hat ein biss-
chen langer als sonst gedauert, aber manchmal kommt

zuviel zusammen: Pralinenkurspremiere, unerwartete ekl ST LA L R el i L T i

Reisen, plétzliche vorrangige Verpflichtungen und mei-
ne neue Pralinenkiche in der Schweiz...... In dieser Ausgabe:

Noch mache ich die Zeitschrift alleine, freue mich aber

dariiber, wenn es in Zukunft auch Beitrdge von Lesersei-

te gibt - eine gute Gelegenheit hierfir ist die neue Se- Akt 2
rie ,Premiumpralinen, fir die Leser nach Lust und Lau- FederweiRertriiffel hibsch verpackt 5
ne ihre Stars unter den Pralinen vorstellen kénnen.

Der Herbst beschert uns mit neuen leckeren Zutaten: Einkaufstipp des Monats POWER FLOWERT 7

Nusse, FederweiBer und Maroni. All diese Zutaten wer-

den in dieser Zeitschrift in Pralinenrezepte verarbeitet. EUB &3tz P12 FREmm: el e £
Und da die Pralinenreisen sich immer groBerer Beliebt- Premium-Praline: Walnuss-Nougat-Marzipan 12
heit erfreuen, wird hieriber natirlich ebenfalls berich-
tet Pralinenzutat Zwetschgenkerne 17
Die Planung der Kurse fir 2017 und 2018 ist erfolgt Pod chocolate auf Bali 18
und die Termine sind hier verdffentlicht.
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Mit dem Herbst in die Pralinensaison

FederweiBertruffel

Kw
Seit einem Jahr lebe ich in einem Weingebiet. Hinter meinem Haus ziehen sich die Weinberge den Hang hin-

auf, die jetzt im Herbst in den schdnsten Farben leuchten. Daher verspirte ich ein groBes Beduirfnis, ein Re-
zept fir Weinpralinen hervorzubringen. Nachdem ich schon mehrere Rotweinrezepte entwickelt habe, muss-
te es dieses Mal ein WeiBwein sein. Noch dazu ein FederweiBBer, den ich besonders zu dieser Jahreszeit
mag.

Will man den so zarten Geschmack von FederweiBBer in einer Praline festhalten, kommt eigentlich nur weiBe
Schokolade in Frage. Mischt man allerdings WeiBwein mit weiBBer Schokolade, dann gerinnt das Milcheiweil3
in der Schokolade hoffnungslos! Was ich alles ausprobiert habell Den Wein gekocht, um mehr Geschmack zu
kriegen - aber siehe da, der Wein wurde noch saurer und die Gerinnung viel schlimmer. Man kann natirlich
auch ein wenig mogeln und einfach mit einem Trester arbeiten - dann schmeckt die Pralinen wunderbar alko-
holisch, aber ist es dann noch eine Weinpraline?

Also musste etwas anderes her: ich habe gelernt, dass das Eigelb sehr gute bindende Eigenschaften hat und
die Gerinnung verhindert. Also habe ich in Anlehnung an ein Weinschaumrezept eine Weinpraline entwickelt,
die eigentlich sehr gut geworden ist. Ein bisschen mogeln musste ich allerdings auch, denn ich habe noch et-
was Trester hinzugegeben, damit die Praline noch ein bisschen intensiver und auch alkoholischer schmeckt.
Friher wurde bei der Pralinenherstellung sehr viel Eigelb verwendet, da es so viele gute Eigenschaften hat:
es bewirkt eine hervorragende Bindung der beigefigten Substanzen, sorgt fir ein cremiges Mundgefihl und
ein weiterer Vorteil: bei gelben Pralinen (z.B. Mango/ Maracuja) unterstreicht es die Farbe. Eigelb ist aller-
dings in letzter Zeit etwas in Verruf geraten, da bei dlteren Eiern eine Salmonellengefahr besteht. Daher
verwenden deutsche Konditoren meistens pasteurisiertes Ei aus dem Tetrapack. Aber wer von uns braucht

denn gleich einen ganzen Liter? Daher ist wichtig: verwenden wir ein Hihnereigelb, muss es absolut frisch



sein. Und der zweite wichtige Punkt: Eigelb muss wirklich schlagartig bei 65°C weiBe kleine Klimpchen

auf mindestens 85°C erhitzt werden. entstehen sieht, die das geronnene Eiweil3 darstellen.
EiweiB gerinnt bereits bei 65°C - das ist sehr Daher ist es wichtig, dass wir unser fertiges Eigelb im-
schén zu beobachten, wenn man Eigelb erwarmt. mer durch ein Sieb geben, um diese kleinen Eiweil3-
Es sind ja auch am Eigelb immer etwas Eiweil3res- klumpchen zu entfernen.

te enthalten, so dass man bei der Erwdrmung Wenn wir Eigelb erwé&rmen, tun wir das nie im Topf,

Das Rezept

Man benétigt fir ca. 30 Triffel:

12 Lage weiBe Triffelhohlkugeln
2 ganz frische Eigelb

100 g FederweiBer (spdter noch
mehr, siehe unten)

100 g weiBe Kuvertire

4 g Zitronensaft

30 g Federweiller

16 g Grappa oder Trester oder
Marc de Champagne

WeiBe temperierte Kuvertire zum
VerschlieBen und Rollen der gefill-
ten Triffelkugeln (ca. 200 g).

Man benétigt folgende besondere Gerdit-

sondern immer in einer Schiussel Uber dem Wasserbad.
Das Wasser im Topf darf dann ruhig kraftig spru-
delnd kochen, denn nur so schaffen wir es, dass das
Eigelb auf 85°C erwdrmt wird. Natiirlich brauchen wir
da gute Thermometer. Wer allerdings ein wenig
Ubung hat oder schon einmal Lemoncurd gekocht hat,
der kennt den Effekt: Bei 85°C féngt das Eigelb an,
fester und fester zu werden und sieht dann fast aus
wie ein Vanillepudding. Wenn dieser Moment erreicht
ist, sollte man nicht weiter erwé&rmen, weil auch sonst

das Eigelb komplett gerinnen kann.

Die Arbeitsschritte:

100 g weiBe Kuvertire wird geschmolzen und stehen
gelassen, bis sie ungeféhr 32°C hat.

Wdhrenddessen fiillt man einen mittelgroBBen Topf ca.
3 cm hoch mit Wasser und gibt eine gréBere Schissel
darauf. Die Schissel muss so grof3 sein, dass sie am
Topfrand dicht abschliet, so dass kein Wasserdampf
austritt.

100 g FederweiBler, der Zitronensaft und die Eigelbe
werden in die Schissel gegeben. Das Wasser wird zum
Kochen gebracht. Wdhrenddessen rihrt man stdndig
und misst die Temperatur. Erreicht die Temperatur 85°C
(da kann eine Weile dauern), bemerkt man, wie das
Eigelb eindickt und puddingartig wird. Jetzt ist der rich-
tige Moment erreicht, die Schissel vom Herd zu nehmen.
Man gibt die Masse langsam durch ein Sieb zu der ge-
schmolzenen Kuvertire und siebt somit das geronnene
EiweiB3 heraus. Nun vermengt man alles gut miteinan-

schaften: der. Jetzt gibt man nochmals 30 g FederweiBer hinzu
und zuletzt den Grappa o.4., um den Geschmack zu

o Thermometer verstarken. Auf 27°C abkihlen lassen.

. Spritzbeutel Dieses relativ flissige Gemisch fillt man mit einem

. Sieb Spritzbeutel bis zum unteren Rand in die weilBen Trif-

Man muss folgende Techniken kénnen:

Fillen von Triffelkugeln
VerschlieBen von Triffelkugeln

Temperieren von Kuvertire

felhohlkugeln und l@sst sie einige Stunden ruhen.

Wenn sich oben eine Haut gebildet hat, verschlieBt man
die Kugeln mit etwas weiBBer temperierter Kuvertire
und rollt sie anschlieBend noch 2 x mit den Handen, die
man in temperierte Kuvertire getaucht hat. Durch das
Rollen mit der Hand ergeben sich hibsche dezente Li-
nien auf der Praline.



