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EditorialEditorialEditorialEditorial    

Liebe Pralinenfreunde, 

zwar stecken wir noch mitten im Winter, aber dennoch kommen Frühlingsgefühle auf. Die ersten Vögel zwit-

schern, der Schnee schmilzt und die Natur treibt die Knospen voran.  

Immer, wenn ich nach der Weihnachtspause wieder beginne, Pralinen zu machen, nehme ich Abschied von den 

Geschmäckern wie Zimt, Nelken und Kardamom. Dafür freue ich mich dann umso mehr auf zarte Blütenge-

schmäcker, auf Fruchtiges und Liebliches.  

Dieses Ausgabe von Pralinenhobby bringt zum ersten Mal etwas zum Thema „Valentinspralinen“. Meist erschien 

die Zeitschrift nach Valentinstag - das ist dieses Jahr anders. Es ist gerade noch ein Wochenende Zeit, um für 

unsere Liebsten schöne Herzpralinen zu machen. 

Und natürlich gibt es auch Neues für Ostern - die Gelatinetechnik, die viele neue Möglichkeiten für Dekos von 

Ostereiern eröffnet.  

Und immer noch aktuell sind die volcanos von Martin Diez, die ich als „Rezeptanleitung wie im Film“ aufbereitet 

habe. Ich wünsche wieder viel Spaß beim Ausprobieren und Nachmachen 

! 

Herzlichst 

 

 

Dr. Karin Wiebalck-Zahn 

Pädagogin und Hobbychocolatier 

Pralinenhobby live I/2019 

Es gibt einen Pralinenkurs zu diesem Heft. Die-

sen Kurs gibt es nur 1 x im Leben. Darin wer-

den die wichtigsten Rezepte aus diesem Heft 

gemacht und zwar dort, wo sie entstanden 

sind: in meiner Pralinenküche in Gächlingen. 

Der Kurs findet am Samstag, 2.3.2019 von 

13.00 - 19.00 Uhr statt und kosten CHF 170,- 

Anmeldung unter www.pralinenkurse.com 
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