Staatsinstitut fur die Ausbildung von Fachlehrern Abt. I, Minchen-Pasing t@F

Praxis Ernahrung - Kiiche/Geback, Pralinen

Pralinen Pralinen sind an einem kiihlen Ort aufbewahrt etwa 2 Woche haltbar

Basisrezept Ganache (Pralinenmasse), je nach Fiillmenge

oder 2 bis 3 (Kunststoff) bis 4 (Silikon) Pralinen-GieBformen

200 g Kuvertlire Zartbitter — fein zerkleinert
140 bis 180 g Flussigkeit z.B. Sahne, Fruchtmark ...

oder
200 g Kuvertlire Vollmilch - fein zerkleinert
110 bis 140 g Flussigkeit z.B. Sahne, Fruchtmark ...

oder
200 g Kuvertlire WeiB3 - fein zerkleinert
90 bis 120 g Flussigkeit z.B. Sahne, Fruchtmark ...

Aromaten (z. B. Zimtstange, Teeblatter, Zitruszesten, Vanilleschote, Kaffeebohnen ... )
Aromapaste, -6le (z. B. Frucht, Krauter ... )
Aromazutat (z. B. NUsse, Honig, Spirituosen, Krokant, Splitter ... )

Zur Verldangerung der Haltbarkeit
evtl. 1 El Glukosesirup oder Invertzuckersirup
temperierte Kuvertire flr die Hohlkdrper

Zubereitung:
1. Mit temperierter Kuvertiire Hohlkdrper gieBen und anziehen lassen.

2. FlUssigkeit erwarmen und die entsprechenden Aromaten zugeben.
Evtl. Y2 bis 1 Stunde (Vanilleschote, Zimtstange ....) ziehen lassen, durch ein feines Sieb
passieren — dann, nochmals erwarmen.

3. Fein zerkleinerte Kuvertlre auf einem heiBen Wasserbad schmelzen.
Die (aromatisierte) warme Sahne ... unter die aufgeldste Kuvertlire mischen.
Von der Mitte aus rihren bis eine Emulsion entsteht.
Weiter rihren bis die Masse glatt und glanzend ist.
Evtl. mit dem Stabmixer kurz durchmixen, ohne dabei Luft in die Ganache zu schlagen.

4. Ganache etwas abkiihlen lassen (zwischen 25 und 30 ° C).
Bis knapp unter dem Rand (2-3 mm) in die Kapseln/Formen einflllen und (kihlen) anziehen
lassen.

5. Formen mit mit temperierter Kuvertire verschlieBen.



Beispiele

Pralinen mit Gewiirzen z. B. Zimt, Vanille oder Ingwer ...

200 g Kuvertire Zartbitter, 140 bis 180 g Sahne, Zimtstange oder 2 Vanillestange (langs halbiert und
ausgekratzt) oder 2-3 Ingwerscheiben ...

Pralinen mit Tee oder Kaffee

200 g Kuvertlire Zartbitter, 140 bis 180 g Sahne, 1 El Earl Grey (ganzes Teeblatt) oder Kaffeebohnen
Pralinen mit Krautern z.B. Minze oder Basilikum

200 g Kuvertire Zartbitter, 140 bis 180 g Sahne, ca. 10-15 Krauterblatter

Karamellpralinen

1 El Zucker hellbraun karamellisieren — vom Herd nehmen - mit 180 g heiBer Sahne abléschen - Karamell in
der heiBen Sahne I6sen — 200 g Kuvertlire Zartbitter, (1 El Rum), evtl. eine Prise Meersalz

Nougatpralinen

120 g Kuvertiire Zartbitter, 80 g Nougat, 140 g Sahne - gewlrfelte Nougatmasse

Etwas Ganache in die Kapseln/Rahmen flillen, Nougatwirfel einlegen und mit Ganache auffillen.
Marzipanpralinen

200 g Kuvertlire Zartbitter, 140 bis 180 g Sahne, (1 El Amaretto) - gewlrfelte Marzipanmasse

Etwas Ganache in die Kapseln/Rahmen fillen, Marzipanwdrfel einlegen und mit Ganache auffllen.

Pralinen mit Zitrusfriichten z.B. Orange, Blutorange, Mandarine, Limette ...

200 g Kuvertlire Zartbitter, 140 g Sahne, 1-2 Tl Zeste (feiner Abrieb), 1-2 El Zitrusfruchtsirup (Saft mit
Zucker eingekocht), (1 El Grand Marnier), evtl. einen Spritzer Zitrusfruchtsaft

Zitronenpralinen

200 g Kuvertlire WeiB , 90 g Sahne, 1-2 Tl Zeste (sehr feiner Abrieb), 1-2 El Zitronensirup (Saft mit Zucker
eingekocht), evtl. Spritzer Zitronensaft

Amarena-Kirschpralinen

200 g Kuvertlre Zartbitter, 140 g Sahne, 1-2 El Amarena-Kirschsirup (aus dem Glas), Amarenakirschen
Etwas Ganache in die Kapseln/Rahmen flllen, halbierte Kirschen einlegen und mit Ganache auffillen.
Pralinen mit getrockneten Friichten (auch als Kombination mit Niissen)

200 g Kuvertire Zartbitter, 140 bis 180 g Sahne, getrocknete Friichte z. B. Aprikosen, Cranberries, Datteln ...
(1 El passende Spirituosen) - etwas Ganache in die Kapseln/Rahmen flillen, die vorbereiteten Friichte (evtl.
zerkleinert) einlegen und mit Ganache auffillen.

Pralinen mit Niissen oder Kernen

200 g Kuvertire Zartbitter, 140 bis 180 g Sahne, (1 El Rum oder Creme de Cacao), Niusse (Hasel-, Macadamia-,
Pekannisse ... , Pistazien) halbiert oder geviertelt evtl. in einer trockenen Pfanne hellbraun gerdstet.

Etwas Ganache in die Kapseln/Rahmen flillen, die ausgekilihlten Nisse einlegen und mit Ganache auffillen.
Pralinen mit Aromazutaten z.B. Krokant, Kokos oder Kakaonibs ...

Je 100 g Kuvertlire Zartbitter und Vollmilch, 140 g Sahne, (1 El Creme de cacao), 2 El Krokant oder leicht
gerdstete Kokosflocken oder Kakaonibs - unter die Ganache heben.

Pralinen mit Fruchtmark

Je 100 g Kuvertlire Zartbitter und Vollmilch, 100 g Fruchtmark (z. B. Himbeere, Passionsfrucht, Mango ... ) und
40 bis 60 g Sahne, 1 Tl Honig - Beachten: Sahne und Fruchtmark separat erwarmen!

oder 200 g Kuvertlire wei3, 90 ml Fruchtmark



