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sahniger Schmelz | ECHTE TRUFFEL

Grundrezept Sahnetriftel

Klassiker | Zubereitung: ca. 50 Min. | Fest werden lassen: ca. 8 Std.

Fiir ca. 35 Stiick
Fur die Triffel:

100 g Vollmilchkuvertiire

125 g Zartbitterkuvertiire (60 %)
120g Sahne

100 g weiche Butter

Fiir die Hiille:

400g Zartbitterkuvertiire
200g Puderzucker

AuBerdem:

Spritzbeutel mit
12-mm-Lochtiille
Thermometer

1 Beide Kuvertiiren hacken. Die Sahne aufkochen und
vom Herd nehmen. Die Kuvertiiren dazugeben und unter
Riihren schmelzen. Die Masse in eine Schiissel fiillen, mit
Frischhaltefolie abdecken und an einem kiihlen Ort (aber
nicht im Kiihlschrank) mind. 6 Std. fest werden lassen.

2 Die Butter in einer Schiissel schaumig aufschlagen. Die fest
gewordene Triiffelmasse mit den Quirlen des Handriihr-
gerites cremig aufschlagen. Die Butter nach und nach un-
terschlagen.

3 Die fertige Sahnetriiffelmasse in einen Spritzbeutel fiillen.
Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Triiffel-
masse in 35 ca. 2,5cm grof3en Tupfen nebeneinander auf
das Backpapier setzen (Bild 1). An einem kiihlen Ort mind.
2 Std. fest werden lassen.

4 Fir die Hiille die Zartbitterkuvertiire hacken, auf dem Was-
serbad schmelzen und temperieren (siehe Seite 12-15).
Die Spitzen der Triiffelkugeln mit einer feuchten Finger-
spitze vorsichtig flach driicken (Bild 2). Reichlich Puder-
zucker in einen tiefen Teller sieben.

5 Portionsweise etwas Kuvertiire in eine Handflache geben.
Die Triiffelkugeln darin wenden, sodass sie rundherum mit
Zartbitterkuvertiire iiberzogen sind (Bild 3). Dann sofort in
den Puderzucker legen und vorsichtig mit den Fingern dar-
in wilzen. Auf Backpapier setzen und fest werden lassen.

Clever variieren

Die Triiffelmasse lasst sich mit verschiedenen Spirituosen aroma-
tisieren, etwa mit Whisky, Kirschwasser, Amaretto oder Mirabel-
lengeist. Dann jedoch weniger Sahne verwenden: nur 70 g Sahne
aufkochen und die Kuvertiire darin schmelzen. Die Masse abkiihlen
lassen, dann erst 50 g von der ausgewdhlten Spirituose unterrithren.
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mit zwei Schichten | SCHNITTPRALINEN

Kardamom-Honig- Wiirfel

fein gewiirzt | Zubereitung: ca. 1Std. 30 Min. | Fest werden lassen: mind. 12 Std.

Fiir ca. 48 Stiick

Fiir die Honigschicht:

200 g Vollmilchkuvertiire
40g Sahne

40g Honig

10 g weiche Butter

Fur die Kardamomschicht:

200 g weifle Kuvertiire

70g Sahne

1TL gemahlener Kardamom
25 g weiche Butter

Fiir die Hiille:
500 g Vollmilchkuvertiire
Zum Verzieren:

silberfarbenes Glanzpulver
(Spezialversand)

AuBerdem:

Rahmenvon 15x21cm
Winkelpalette

Pralinengabel

kleiner Papierspritzbeutel
kleiner Pinsel (Zeichenbedarf)

Fiir die Honigschicht die Vollmilchkuvertiire hacken.

Die Sahne mit dem Honig aufkochen und vom Herd neh-
men. Die Kuvertiire in die Sahne geben und riihren, bis
eine glinzende, homogene Masse entstanden ist. Dann
die Butter unterrithren. Den Rahmen auf Backpapier set-
zen. Die Ganache halbhoch einfiillen, glatt streichen und
mit Folie abgedeckt 30 Min. anziehen lassen.

Fiir die Kardamomschicht die weif8e Kuvertiire hacken.
Die Sahne aufkochen, Kardamom einriithren, vom Herd
nehmen. Die Kuvertiire darin schmelzen, bis die Mischung
glanzend und homogen ist, dann die Butter unterriihren.
Die Kardamomschicht auf der Honigschicht verteilen und
glatt streichen. Mit Folie abgedeckt an einem kiihlen Ort
mind. 12 Std. fest werden lassen.

Den Rahmen rundum mit dem Messer von der Pralinen-
masse losen. Die Masse in 49 Wiirfel schneiden. Zum
Uberziehen die Vollmilchkuvertiire hacken, schmelzen
und temperieren (siehe Seite 12-15).

Jede Praline mit der Pralinengabel in die Kuvertiire tau-
chen, tiberschiissige Kuvertiire ablaufen lassen. Die Pra-
linen am Schisselrand abstreifen, auf Backpapier setzen
und die Kuvertiire anziehen lassen.

Ein wenig von der iibrigen temperierten Kuvertiire in einen
kleinen Papierspritzbeutel fiillen, vorsichtig eine kleine
Spitze abschneiden und die Pralinen mit diitnnen Kuver-
tirefdden verzieren. Kuvertiire fest werden lassen, dann
mit dem Pinsel wenig silberfarbenes Glanzpulver auftragen.
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extravagant | SCHNITTPRALINEN

Ingwerspitzen

mit feiner Schéirfe | Zubereitung: ca. 1Std. 30 Min. | Fest werden lassen: mind. 8 Std.

Fiir ca. 60 Stiick
Fur die Pralinen:

150gin Sirup eingelegter
Ingwer (Asienladen)

200 g Zartbitterkuvertiire (60 %)

100g Sahne

Fiir die Hiille:

100 g Zartbitterkuvertiire
fur die Boden und zum
Verzieren

500 g weifie Kuvertiire

AuBerdem:

1 groBer Gefrierbeutel
Winkelpalette
Ausstecher mit
2,5cm Durchmesser
Spritzbeutel mit
12-mm-Lochtiille
Pralinengabel
kleiner Papierspritzbeutel

Clever selber machen

Fir eingelegten Ingwer 100 ml
Wasser mit 120 g Zucker auf-
kochen. 80 g Ingwer schélen

und in haselnussgrofle Stiicke
schneiden. Mit 1/2 ausgekratzten
Vanilleschote in die Zuckerlo-
sung geben. Bei schwacher Hitze
45 Min. kochen, kochend heif3

in ein Glas fiillen, verschliefen.

Den Ingwer auf Kiichenpapier abtropfen lassen und sehr
fein hacken. Die Kuvertiire hacken. Die Sahne in einen
Topf geben, aufkochen, den Topf vom Herd nehmen.

Die Kuvertiire in die Sahne geben und unter Rithren
schmelzen. Den Ingwer unterrithren. Die Masse in eine
Schiissel fiillen, mit Folie abdecken und an einem kiihlen
Ort mind. 6 Std. fest werden lassen.

Einen grofSen Gefrierbeutel aufschneiden und ausbrei-
ten. Die Zartbitterkuvertiire schmelzen und mithilfe der
Winkelpalette auf dem Gefrierbeutel 1-2 mm diinn auf-
streichen (Bild 1).

Sobald die Kuvertiire leicht anzieht, 60 Kreise von ca.
2,5cm Durchmesser ausstechen und auf ein mit Back-
papier ausgelegtes Blech legen (Bild 2). Die Kuvertiire-
kreise in 7-10 Min. vollkommen fest werden lassen.

Die Kuvertiire-Ingwer-Masse mit dem Handriihrgerit

zu einer Creme aufschlagen und in einen Spritzbeutel fil-
len. Auf jedes Kuvertiireblattchen eine Portion der Masse
setzen, sodass Spitzen entstehen (Bild 3). An einem kiihlen
Ort ca. 2 Std. fest werden lassen.

Zum Uberziehen die weifle Kuvertiire hacken, schmelzen
und temperieren (siehe Seite 12-15). Jede Praline in die
Kuvertiire tauchen, Kuvertiire ablaufen lassen, die Praline
am Schiisselrand abstreifen und zum Festwerden auf Back-
papier setzen (grofles Bild). Zum Schluss die Spitzen der
Pralinen mit je einem Tiipfchen temperierter Zartbitterku-
vertiire aus dem Papierspritzbeutel verzieren.
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schnell gemacht | GEGOSSENE PRALINEN

Nugattropfen mit Sesam

gut variierbar | Zubereitung: ca. 50 Min. | Fest werden lassen: mind. 5 Std.

Fiir 28 Stiick

Fiir die Hohlkorper:

300g Zartbitterkuvertiire (60 %)

Fiir die Fiillung:

15g helle Sesamsamen
250¢g helles Mandelnugat
(Spezialversand)

Zum Verzieren:
etwas Blattsilber
AuBerdem:

Pralinenform fiir 28 tropfen-
formige Pralinen

Einmalspritzbeutel

Thermometer

Winkelpalette

Spachtel

Papierspritzbeutel

Clever variieren

Fiir eine fruchtige Nugatfiillung
anstelle des Sesams etwa

20 g sehr fein gehackte kandierte
Orangenschalen unter die weiche

Nugatmasse riihren.

1 Die Pralinenform griindlich saubern. Die Zartbitter-
kuvertiire hacken, schmelzen und temperieren (siehe
Seite 12-15). Mulden damit ausgieflen und tiberschiissige
Kuvertiire herausgieen. Die Kuvertiire in den Mulden
ca. 2 Std. fest werden lassen.

2 Fir die Fiillung den Sesam in einer Pfanne ohne Fett hell-

braun rdsten. Auf einen Teller geben und abkiihlen lassen.

3 Die Halfte des Mandelnugats in Stiicke schneiden und bei
mittlerer Hitze auf dem Wasserbad schmelzen. Vorsicht!
Das Nugat darf nicht iiber 35° heif$ werden, sonst ldsst
es sich nicht mehr verarbeiten! Restliches Nugat in kleine
Stiicke schneiden und in das warme Nugat rithren, bis
alles geschmolzen ist. Dann den Sesam unterrithren und
die Mischung abkiihlen lassen.

4 Die Nugatmasse mithilfe des Spritzbeutels (kleine Spit-
ze abschneiden) in die Mulden fiillen und ca. 2 Std. fest
werden lassen. Vom Hohlkérpergieflen iibrig gebliebene
Zartbitterkuvertiire hacken, schmelzen und temperieren.
Pralinen damit verschlielen, ca. 1 Std. fest werden lassen,
dann vorsichtig aus den Mulden klopfen.

5 Etwas temperierte Kuvertiire in einen Papierspritzbeutel
fullen, Spitze abschneiden. Auf jede Praline einen Tupfen
Kuvertiire setzen und 1 Stiick Blattsilber damit festkleben.

Fiir Nugatpralinen mit karamellisierten Mandeln anstelle des
Sesams in der Nugatmasse in jede Nugatpraline 1 karamellisierte
Mandel geben. Dafiir 100 g Zucker mit 100 g Wasser aufkochen.
300 g geschilte ganze Mandeln dazugeben und kochen, bis der
Zucker kriimelig wird und karamellisiert. Einige Tropfen Walnussol
unterrithren, Mandeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
schitten und voneinander trennen. Etwas Nugat in die Mulden
fullen, 1 Mandel hineingeben und wieder Nugat daraufgeben.
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Pralinen selbst gemacht

WG 455 Themenkochbiicher
ISBN 978-3-8338-2710-5 ’*
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www.gu.de

Kleines Gliick, das man essen kann. Uber 70
unwiderstehliche Rezepte fiir Pralinen, Triiffel und Konfekt
lassen unsere Schokoladenherzen hoherschlagen. Edle Safran-
triiffel, feine Marillen-Mohn-Pralinen und kandierte Rosenblitter
sind perfekte kleine Geschenke, die selbst gemacht einfach noch
besser schmecken. Legen Sie los und verwandeln Sie Thre Kiiche

in eine Pralinenwerkstatt!

Einfach clever und gleich zu Beginn:
Grundrezepte, Schritt fiir Schritt erklart, alles Wissenswerte
zum richtigen Umgang mit Kuvertiire und das notwendige

Know-how rund ums Pralinenmachen.
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