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Editorial

Liebe Pralinenfreunde,

der Mai ist der Hochzeitsmonat per se. Darum widmen

wir diese Pralinenausgabe den Hochzeitspralinen, Pra-

linenverpackungen fir Hochzeitsgéste oder dem neuen

Kursangebot fir Hochzeitspralinen.
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Passend zur Jahreszeit: Bluten kandieren

Kw
Uberall blihen sie jetzt - die essbaren Bliten:

Ganseblimchen, Fliederbliten, Erdbeerblijten, Ho-
lunderbliten... alles was essbar ist, kann auch kan-
diert werden. Eine Auflistung essbarer Krauter und
Pflanzen findet man in Internet oder in Naturkun-
debichern zu Wildfrichten.

Streng genommen sollte man diese Technik nicht
»Kandieren“ nennen. Eigentlich ist es nur ein Uber-
zuckern.

Die Blite wird mit Eiweil3 eingestrichen und an-
schlieBend wird feiner Zucker dariber gestreut -
und schon wird die Blite haltbar gemacht - im Ex-

tremfall bis zu einem Jahr.
Und hier die Technik noch einmal genau:
Die Blijte sollte natirlich ganz frisch geerntet sein.

Ideal ist die Ernte aus eigenem Garten, weil man
dann sicher sein kann, dass die Blite einwandfrei

ist und nicht durch Tiere, wie Hunde oder Fichse
kontaminiert wurde. Waschen schadet der Blite,

daher verwenden wir die Bliten ungewaschen.

Praktisch ist es, wenn man vorerst einen kurzen
Stiel an der Blite l@sst - somit hat man gleich
einen Griff, an dem man die Blute halten kann.
Er wird dann einfach abgeknipst, wenn die Blijte
fest geworden ist.

Ein Eiwei3 wird leicht aufgeschlagen, so dass es
eine homogene Masse bildet. Keinesfalls darf
man so lange schlagen, bis das Eiwei3 zum Ei-
schnee wird. Es soll gerade gut durchmengt sein

und die ersten Blasen bilden.

Mit einem feinen Pinsel streicht man die Blite
komplett ein. Wichtig ist hierbei, dass man nur
eine dinne Schicht auftragt, denn, wenn die Bli-




te zu nass wird, haften zu groBe Zuckerklumpen

an dem EiweiBB, was nicht schén aussieht.

Es sind nur Bliten geeignet, bei denen man an
alle Stellen hinkommt. Stark verwinkelte Bliten
mit unerreichbaren Stellen eignen sich nicht. Das
Eiweil3 Uberzieht die Blite praktisch mit einem
Schutzfilm, so dass diese nicht welken kann.

Gleich anschlieBend wird Zucker iber Blite ge-
streut. Man verwendet feinsten Backzucker, der
auch unter dieser Bezeichnung in gut sortierten
Supermérkten zu haben ist. Alternativ kann man
sich normalen Haushaltszucker in einem Mixer
feiner mahlen. Nur muss man darauf achten,
dass er nicht zu Puderzu-

cker wird.

Den Zucker streut man
mit den Fingern Uber die
Blite. Man darf nicht so
bequem sein und die Blu-
te komplett in den Zucker
tauchen, denn dann wiir-
de viel zu viel Zucker an
ihr haften. Ziel ist, dass

eine gleichmdBige dinne

Zuckerschicht auf der Eiwei3schicht liegt.

Die Bliten legt man anschlieBend auf Backpa-
pier und ldsst sie einfach an der Luft trocknen.
Schon nach wenigen Stunden sind sie hart. Kei-
nesfalls darf man sie im Backofen trocknen -
dann welken sie sofort. Dies geht nur bei sehr

robusten Pflanzen - in der Regel bei Blattern.

Das kann richtig viel Arbeit sein, macht aber rie-
sigen SpafB. Frisch Gberzogene Bliten schmecken
sogar noch eine Zeitlang sehr gut, wie z.B. Flie-

derbliten, die sich gut als Deko eignen, wie hier

auf der Fliedernougatschokolade.




