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GARANTIE

Wir mchten lhnen mit den Informationen und
Anregungen in diesem Buch das Leben er-
leichtern und Sie inspirieren, Neues auszupro-
bieren. Bei jedem unserer Biicher achten wir
auf Aktualitét und stellen héchste Anspriiche
an Inhalt, Optik und Ausstattung. Alle Rezepte
und Informationen werden von unseren Auto-
ren gewissenhaft erstellt und von unseren Re-
dakteuren sorgfltig ausgewahlt und mehr-
fach gepriift. Deshalb bieten wir lhnen eine
100%ige Qualitiitsgarantie.

Darauf kénnen Sie sich verlassen:

Wir legen Wert darauf, dass unsere Kochbiicher

zuverlassig und inspirierend zugleich sind.

Wir garantieren:

« dreifach getestete Rezepte

« sicheres Gelingen durch Schritt-fiir-Schritt-
Anleitungen und viele niitzliche Tipps

« eine authentische Rezept-Fotografie

Wir méchten fiir Sie immer besser werden:

Sollten wir mit diesem Buch Ihre Erwartungen
nicht erfiillen, lassen Sie es uns bitte wissen!
Wir tauschen Ihr Buch jederzeit gegen ein
gleichwertiges zum gleichen oder ahnlichen
Thema um. Nehmen Sie einfach Kontakt zu unse-
rem Leserservice auf. Die Kontaktdaten unseres
Leserservice finden Sie am Ende dieses Buches.

GRAFE UND UNZER VERLAG
Der erste Ratgeberverlag - seit 1.

TIPPS UND EXTRAS

Umschlagklappe vorne:
Die Pralinenwerkstatt

4 Nurbeste Zutaten

6 Kuvertiire temperieren

7 Fir perfekten Schmelz

8 Ganache - edle Fiillung

9 Finale: Pralinen tiberziehen
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Umschlagklappe hinten:
Fehler vermeiden
Fein gemacht und verpackt
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Zitronentriiffel
Heidelbeertriiffel
Himbeer-Verveine-Pralinen
Orangen-Matcha-Pralinen
Calissons

Fruchtige Energiekugeln
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KUVERTURE TEMPERIEREN

400 g dunkle Kuvertiire | grofes Brett | groBes Messer | Schiissel und Topf aus Glas oder Edelstahl
fiir das Wasserbad | kleine Schiissel | Thermometer
Fiir ca. 50 Pralinen zum Uberziehen | 40 Min. Zubereitung

1 DieKuvertire aufeinem sau- 2 Zwei Drittel der Kuvertirein 3 Die Schiissel vom Wasserbad

beren Brett mit einem groRen  einer Schissel ber dem knapp  nehmen und trocken wischen. Ein
Messer in kleine Stiicke hacken.  siedenden Wasserbad bei maxi- ~Drittel der geschmolzenen Kuver-
Kuvertiire in Plattchenform kann  mal 50° schmelzen, Temperatur je  tdre in eine zweite Schissel fullen
sofort geschmolzen werden nach Sorte (siehe Tabelle S. 7). und warm stellen.

4 Zum Heruntertemperierenauf 5 Die Kuvertire portionsweise 0 Oder zum Testen eine Palette
28-29° die Ubrige feste Kuver-  mit der warm gehaltenen Portion  kurz in die Kuvertiire tauchen.
tire in zwei bis drei Portionen  auf 31-32° temperieren. Test: Ein ~ Wird die Kuvertiire an der Luft
dazugeben und jeweils unter die  Tropfen Kuvertire an der Unter-  matt glanzend und schlierenfrei,
geschmolzene Kuvertire rahren.  lippe fuhlt sich neutral an. ist sie genau richtig temperiert.
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FUR PERFEKTEN SCHMELZ

Pralinen sind wirklich ganz unkompliziert herzu-
stellen, wenn man ein paar Grundregeln beachtet

VORBEREITUNGEN
Klingt vielleicht banal, ist aber wichtig: Planen Sie
geniigend Zeit ein. Raumen Sie die Arbeitsflache
frei und legen Sie die Gerate zurecht. Alle Zutaten
grammgenau abwiegen, auch die flissigen! Immer
Reservekuvertiire bereithalten, um Méngel beim
Temperieren ausgleichen zu kbnnen

RAUMTEMPERATUR
Wichtigist ein kiihler Ort zum Festwerden von Ga-
nache und fertigen Pralinen, 20° Umgebungstem-
peratur sind ideal. Pralinen nicht im Kaihlschrank
fest werden lassen. Danach ziehen sie Wasser, se-
hen feucht aus und halten nur noch 1-2 Tage

WASSERBAD

Es darf keinesfalls Wasser in die Kuvertiire gelan-
gen, denn dann wird sie klumpig! Die Wassertem-
peratur sollte kurz vor dem Siedepunkt sein, damit
die Kuverttire nicht zu heif wird. Beim Schmelzen
zwischendurch mal mit dem Thermometer messen

(siehe Tabelle) und, falls nétig, die Schiissel vom
Wasserbad nehmen. Ubrige Stiickchen in der Rest-
hitze schmelzen. Zum Uberziehen immer reichlich
Kuvertiire schmelzen und temperieren, Reste auf-
bewahren oder kreativ verarbeiten (siehe S. 64).

RESTE AUFBEWAHREN

Kuvertirereste gleich fur die nachste Produktion
vorbereiten: temperierte Kuvertiire nicht zu diinn
auf ein Stiick dicke Folie (z.B. ein aufgeschnittener
Gefrierbeutel) streichen. Fest werden lassen, in
Stiicke brechen und licht- und luftdicht aufbewah-
ren. So spart man sich das erneute Hacken.

TEMPERATURTABELLE FUR KUVERTURE
schmelzen  herunter- tempe-

kiihlen rieren

Dunkle

Kuvertdre { max. 50° 28205 =l 31BN
Vollmilch-

kuvertiire | max. 40° 27-28° |29-30°
Weie

Kuvertire [ max. 38° 26— 2724|i28=293
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SCHON FRUCHTIG

Schokolade und Frucht — was fiir eine herrliche Liaison! Zitronen- und
Heidelbeertriiffel, Himbeer-Verveine- und Orangen-Matcha-Pralinen
sind kdstliche Beispiele dafiir. Oder soll es eher Frucht pur sein? Dann
versuchen Sie sich an den Sauerkirschgeleewiirfeln oder den feinen
franzésischen Calissons...trés bon!




LAVENDEL-ORANGEN-PRALINEN

Orangen aus Sizilien und Lavendel aus der Provence haben wir hier zusammengebracht,
eine Kombination, die nach Sommer, Sonne und mehr schmeckt. Hinreiend!

Fiir die Lavendelganache:
80 g weile Kuvertiire

60 g Sahne + etwas Sahne zum
Auffiillen

1TL getrocknete
Lavendelbliiten

10 g Butter

Fiir die Hohlkérper:

42 dunkle

schalenférmige Hohlkugeln
(26 mm @, Spezialversand)
Fiir die Orangenganache:
80 g Vollmilchkuvertiire
60 g Sahne | 10 g Butter
5-6 Tropfen natiirliches
Orangendl (Apotheke)

10 g Orangenlikér
AuBerdem:

kandierte Orangenschale zum
Verzieren

400 g Vollmilchkuvertiire
Spritzbeutel mit 5-mm-
Lochtiille

Thermometer

Mit gekauften Hohlkérpern
Fiir 42 Stiick | 1%4 Std. Zuberei-
tung | 2 Std. Ziehen |

1412 +15td. Festwerden
Pro Stiick ca. 80 kcal

44 vorrer worze

1 Fur die Lavendelganache die weiBe Kuvertiire hacken. Die
Sahne aufkochen, die Lavendelbliiten unterriihren und ca. 2 Std.
ziehen lassen. Die Sahne durch ein Sieb gieen und nach Bedarf
mit etwas Sahne auf 60 g auffillen.

2 Die Sahne emeut auflochen, die gehackte Kuvertiire einriih-
ren und schmelzen. Die Butter glatt unterriihren. Die Ganache in
den Spritzbeutel fullen und die Hohlkorper je zur Halfte damit be-
fallen. Ca. 1 Std. an einem kiihlen Ort fest werden lassen.

3 Fir die Orangenganache die Vollmilchkuvertiire hacken. Die
Sahne in einem Topf aufkochen, die Kuvertre einrihren und
schmelzen. Zuerst die Butter, dann das Orangencl und den Oran-
genlikor unterriihren. Die Ganache in den Spritzbeutel fiillen und
bis zum Rand in die Hohlkorper fillen. Ca. 12 Std. an einem kiih-
len Ort fest werden lassen.

4 Die kandierte Orangenschale in 42 dunne Streifen schneiden
Zum Uberziehen die Vollmilchkuvertiire hacken, schmelzen und
auf 29-30° temperieren (siehe S. 6). Die Pralinen in die Kuver-
ture tauchen und auf Backpapier setzen. Mit je 1 Stiick kandierter
Orangenschale verzieren. Ca. 1 5td. fest werden lassen.

Tipp

Wer es nicht ganz so lavendelig mag, gibt nur 2 TL Laven-
delbliiten in die Sahne. Sehr hiibsch sehen die Pralinen auch
aus, wenn man sie nicht nur mit Orangenschale, sondern

auch noch mit getrockneten Lavendelbliiten verziert




KARAMELLTRUFFEL MIT FLEUR DE SEL

400 g Vollmilchkuvertiire | 80 g Sahne |

30 g Zucker | %4 TLFleur de sel | 80 g zimmer-
warme Butter | 250 g Puderzucker | Spritzbeu-
tel mit 12-mm-Lochtiille | Thermometer

Eine tolle Kombination

Fiir ca. 40 Stiick | 50 Min. Zubereitung |
6+2+15td. Festwerden
Pro Stiick ca. 75 keal

1 Fur die Ganache 200 g Kuvertiire hacken. Die
Sahne erhitzen, beiseitestellen. Den Zucker in ei-
nem Topf goldbraun karamellisieren, vom Herd

nehmen. Die heife Sahne in 3 -4 Portionen zum

Karamell geben und unterriihren. Die gehackte Ku-
vertiire unter Rhren in der Karamellsahne schmel-

zen, Fleur de sel unterrihren. Die Ganache in eine
Schiissel geben und mit Folie abgedeckt ca. 6 Std
an einem kithlen Ort fest werden lassen

56 MIT NUSS UND KARAMELL

2 Ganache und Butter mit den Quirlen des Hand-
rihrgeréits separat aufschlagen. Die Butter unter
die Ganache schlagen. Die Masse in den Spritz-
beutel fullen und ca. 40 Tupfen nebeneinander auf
ein Backpapier spritzen. Ca. 2 Std. fest werden las-
sen. Die Spitzen mit einer feuchten Fingerspitze
etwas flach driicken.

3 Fur den Uberzug die tbrige Kuvertire hacken,
schmelzen und auf 29~ 30° temperieren (sihe

5. 6). Den Puderzucker in eine Schiissel sieben. Die
Triffel in einer Handflache mit der Kuvertire uber-
Ziehen, rundherum im Puderzucker walzen und auf
Backpapier setzen. Ca. 1 Std. fest werden lassen.

PISTAZIEN-AMARENAKIRSCH-TRUFFEL

400 g weife Kuvertiire | 40 g Pistazien |
14-1TL Traubenkerndl (ersatzweise Wal-
nussdl) | 80 g Amarenakirschen | 60 g Sahne |
30 g Kirschwasser | 80 g zimmerwarme Butter |
200 g gemahlene Pistazien | Spritzbeutel mit
12-mm-Lochtiille | Thermometer

Mit italienischem Flair

Fiir ca. 45 Stiick | 50 Min. Zubereitung |
6+2+15td. Festwerden
Pro Stiick ca. 75 keal

1 Fur die Ganache 200 g Kuvertiire hacken. Die
Pistazien mit dem Traubenkernél im Blitzhacker zu
einer glatten Paste verarbeiten. Die Amarenakir-
schen abtropfen lassen und fein hacken. Die
Sahne aufkochen, sofort vom Herd nehmen und
die Pistazienpaste unterriihren. Die gehackte Ku-
vertiire unter Rhren darin schmelzen. Kirschwas-

ser und Amarenakirschen unterriihren. Ganache in
eine Schussel fullen und mit Folie abgedeckt
ca. 6 Std. an einem kiihlen Ort fest werden lassen.

2 Ganache und Butter mit den Quirlen des Hand-
rihrgerats separat schaumig schlagen. Die Butter
anschlieBend portionsweise unter die Ganache
schlagen. Die Masse in den Spritzbeutel fallen und
ca. 45 Tupfen auf ein Backpapier spritzen. Die Tup-
fen ca. 2 Std. fest werden lassen. Die Spitzen mit
einer feuchten Fingerspitze flach driicken.

3 zum Uberziehen die tibrige Kuvertiire hacken,
schmelzen und auf 28 —29° temperieren (siehe
Seite 6). Die gemahlenen Pistazien in einen tiefen
Teller geben. Die Triiffel in einer Handflache mit Ku-
vertiire iiberziehen und dann rundherum in den
gemahlenen Pistazien walzen. Auf Backpapier set-
zen und ca.15td. fest werden lassen.
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LIEBLINGSPRALINE GESUCHT!

In Zukunft kénnen Sie alle Pralinenldden einfach links liegen lassen,
denn hier erwarten Sie siiBe, selbst gemachte Schétze vom Feinsten.
Und damit zum grofen Gliick beim Naschen das kleine Gliick
beim Arbeiten mit edler Kuvertiire, Kakao und herrlichen Gewiirzen

kommt, heit es nur: ran an die Pralinengabeln!

Gelingt garantiert: Jedes Rezept von GU dreifach gepriift

So einfach geht’s: alle wichtigen Handgriffe in Step-Fotos

Unwiderstehliche Vielfalt: Pralinen, Triiffel und
Konfekt einfach selbst gemacht

it kostenloser App zum
ammeln Ihrer Lieblingsrezepte
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