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		Grundrezept Sahnetrüffel

		Klassiker

		Zubereitung: ca. 50 Min.

		Fest werden lassen: ca. 8 Std.

		Für ca. 35 Stück

		Für die Trüffel:

		100 g Vollmilchkuvertüre

		125 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		120 g Sahne

		100 g weiche Butter

		Für die Hülle:

		400 g Zartbitterkuvertüre

		200 g Puderzucker

		Außerdem:

		Spritzbeutel mit 12-mm-Lochtülle

		Thermometer

		1 Beide Kuvertüren hacken. Die Sahne aufkochen und vom Herd nehmen. Die Kuvertüren dazugeben und unter Rühren schmelzen. Die Masse in eine Schüssel füllen, mit Frischhaltefolie abdecken und an einem kühlen Ort (aber nicht im Kühlschrank) mind. 6 Std. fest werden lassen.

		2 Die Butter in einer Schüssel schaumig aufschlagen. Die fest gewordene Trüffelmasse mit den Quirlen des Handrührgerätes cremig aufschlagen. Die Butter nach und nach unterschlagen.
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		3 Die fertige Sahnetrüffelmasse in einen Spritzbeutel füllen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und die Trüffelmasse in 35 ca. 2,5 cm großen Tupfen nebeneinander auf das Backpapier setzen (Bild 1). An einem kühlen Ort mind. 2 Std. fest werden lassen.
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		4 Für die Hülle die Zartbitterkuvertüre hacken, auf dem Wasserbad schmelzen und temperieren (siehe >–>).

		Die Spitzen der Trüffelkugeln mit einer feuchten Fingerspitze vorsichtig flach drücken (Bild 2). Reichlich Puderzucker in einen tiefen Teller sieben.
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		5 Portionsweise etwas Kuvertüre in eine Handfläche geben.

		Die Trüffelkugeln darin wenden, sodass sie rundherum mit Zartbitterkuvertüre überzogen sind (Bild 3). Dann sofort in den Puderzucker legen und vorsichtig mit den Fingern darin wälzen. Auf Backpapier setzen und fest werden lassen.

		Clever variieren

		Die Trüffelmasse lässt sich mit verschiedenen Spirituosen aromatisieren, etwa mit Whisky, Kirschwasser, Amaretto oder Mirabellengeist. Dann jedoch weniger Sahne verwenden: nur 70 g Sahne aufkochen und die Kuvertüre darin schmelzen. Die Masse abkühlen lassen, dann erst 50 g von der ausgewählten Spirituose unterrühren.
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		Kardamom-Honig-Würfel

		fein gewürzt

		Zubereitung: ca. 1 Std. 30 Min.

		Fest werden lassen: mind. 12 Std.

		Für ca. 48 Stück

		Für die Honigschicht:

		200 g Vollmilchkuvertüre

		40 g Sahne

		40 g Honig

		10 g weiche Butter

		Für die Kardamomschicht:

		200 g weiße Kuvertüre

		70 g Sahne

		1 TL gemahlener Kardamom

		25 g weiche Butter

		Für die Hülle:

		500 g Vollmilchkuvertüre

		Zum Verzieren:

		silberfarbenes Glanzpulver (Spezialversand)

		Außerdem:

		Rahmen von 15 × 21 cm

		Winkelpalette

		Pralinengabel

		kleiner Papierspritzbeutel

		kleiner Pinsel (Zeichenbedarf)

		1 Für die Honigschicht die Vollmilchkuvertüre hacken.

		Die Sahne mit dem Honig aufkochen und vom Herd nehmen. Die Kuvertüre in die Sahne geben und rühren, bis eine glänzende, homogene Masse entstanden ist. Dann die Butter unterrühren. Den Rahmen auf Backpapier setzen. Die Ganache halbhoch einfüllen, glatt streichen und mit Folie abgedeckt 30 Min. anziehen lassen.

		2 Für die Kardamomschicht die weiße Kuvertüre hacken.

		Die Sahne aufkochen, Kardamom einrühren, vom Herd nehmen. Die Kuvertüre darin schmelzen, bis die Mischung glänzend und homogen ist, dann die Butter unterrühren. Die Kardamomschicht auf der Honigschicht verteilen und glatt streichen. Mit Folie abgedeckt an einem kühlen Ort mind. 12 Std. fest werden lassen.

		3 Den Rahmen rundum mit dem Messer von der Pralinenmasse lösen. Die Masse in 49 Würfel schneiden. Zum Überziehen die Vollmilchkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>).

		4 Jede Praline mit der Pralinengabel in die Kuvertüre tauchen, überschüssige Kuvertüre ablaufen lassen. Die Pralinen am Schüsselrand abstreifen, auf Backpapier setzen und die Kuvertüre anziehen lassen.

		5 Ein wenig von der übrigen temperierten Kuvertüre in einen kleinen Papierspritzbeutel füllen, vorsichtig eine kleine Spitze abschneiden und die Pralinen mit dünnen Kuvertürefäden verzieren. Kuvertüre fest werden lassen, dann mit dem Pinsel wenig silberfarbenes Glanzpulver auftragen.
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		Ingwerspitzen

		mit feiner Schärfe

		Zubereitung: ca. 1 Std. 30 Min.

		Fest werden lassen: mind. 8 Std.

		Für ca. 60 Stück

		Für die Pralinen:

		150 g in Sirup eingelegter Ingwer (Asienladen)

		200 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		100 g Sahne

		Für die Hülle:

		100 g Zartbitterkuvertüre für die Böden und zum Verzieren

		500 g weiße Kuvertüre

		Außerdem:

		1 großer Gefrierbeutel

		Winkelpalette

		Ausstecher mit 2,5 cm Durchmesser

		Spritzbeutel mit 12-mm-Lochtülle

		Pralinengabel

		kleiner Papierspritzbeutel

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

		2 Die Kuvertüre in die Sahne geben und unter Rühren schmelzen. Den Ingwer unterrühren. Die Masse in eine Schüssel füllen, mit Folie abdecken und an einem kühlen Ort mind. 6 Std. fest werden lassen.
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		3 Einen großen Gefrierbeutel aufschneiden und ausbreiten. Die Zartbitterkuvertüre schmelzen und mithilfe der Winkelpalette auf dem Gefrierbeutel 1–2mm dünn aufstreichen (Bild 1).
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		4 Sobald die Kuvertüre leicht anzieht, 60 Kreise von ca. 2,5cm Durchmesser ausstechen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech legen (Bild 2). Die Kuvertürekreise in 7–10 Min. vollkommen fest werden lassen.
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		5 Die Kuvertüre-Ingwer-Masse mit dem Handrührgerät zu einer Creme aufschlagen und in einen Spritzbeutel füllen. Auf jedes Kuvertüreblättchen eine Portion der Masse setzen, sodass Spitzen entstehen (Bild 3). An einem kühlen Ort ca. 2 Std. fest werden lassen.

		6 Zum Überziehen die weiße Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Jede Praline in die Kuvertüre tauchen, Kuvertüre ablaufen lassen, die Praline am Schüsselrand abstreifen und zum Festwerden auf Backpapier setzen (großes Bild). Zum Schluss die Spitzen der Pralinen mit je einem Tüpfchen temperierter Zartbitterkuvertüre aus dem Papierspritzbeutel verzieren.

		Clever selber machen

		Für eingelegten Ingwer 100 ml Wasser mit 120 g Zucker aufkochen. 80 g Ingwer schälen und in haselnussgroße Stücke schneiden. Mit 1/2 ausgekratzten Vanilleschote in die Zuckerlösung geben. Bei schwacher Hitze 45 Min. kochen, kochend heiß in ein Glas füllen, verschließen.
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		Honig-Mandel-Pralinen

		süß und sahnig

		Zubereitung: ca. 1 Std. 15 Min.

		Fest werden lassen: mind. 12 Std.

		Für 36 Stück

		Für die Mandelschicht:

		40 g Mandeln (ersatzweise geschälte, gemahlene Mandeln)

		120 g weiße Kuvertüre

		50 g Sahne

		Für die Honigschicht:

		120 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		40 g Sahne

		100 g Honig

		Für die Hülle:

		500 g Zartbitterkuvertüre

		Zum Verzieren:

		Mandelkrokant (siehe unten)

		Außerdem:

		Rahmen von 12 × 20 cm

		Winkelpalette

		Pralinengabel

		1 Für die Mandelschicht den Backofen auf 190° (Oberhitze) vorheizen. Die ganzen Mandeln heiß überbrühen, in ein Sieb abgießen, aus den Häuten schnipsen und in der Mandelmühle fein mahlen. Auf einem mit Backpapier ausgelegten Blech ausbreiten und im Ofen in 5–6 Min. goldgelb rösten. Herausnehmen und abkühlen lassen.

		2 Die weiße Kuvertüre hacken. Die Sahne aufkochen und vom Herd nehmen, die weiße Kuvertüre dazugeben und rühren, bis eine glatte, homogene Masse entstanden ist.

		Die Mandeln unterrühren. Den Rahmen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen und die Masse halbhoch einfüllen. Glatt streichen und 30 Min. anziehen lassen.

		3 In der Zwischenzeit für die Honigschicht die Zartbitterkuvertüre hacken. Die Sahne mit dem Honig aufkochen, vom Herd nehmen. Die Kuvertüre in der Sahnemischung schmelzen und rühren, bis die Ganache glatt und glänzend ist. Die Honigschicht auf die Mandelschicht füllen, glatt streichen, mit Folie abdecken und an einem kühlen Ort mind. 12 Std. fest werden lassen.

		4 Den Rahmen von der Ganache lösen. Die Masse in 36 Rechtecke schneiden. Zum Überziehen die Kuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>).

		Jede Praline in die Kuvertüre tauchen und auf Backpapier setzen. Mit je 1 Stückchen Mandelkrokant garnieren.

		Clever selbst gemacht: Mandelkrokant

		80 g Mandelblättchen im Backofen bei 190° (Oberhitze) 5–6 Min. goldgelb rösten. 100 g Zucker mit einigen Tropfen Zitronensaft in einem Topf schmelzen. Mandelblättchen mit der Hand leicht zerdrücken, unter den Zucker rühren und sofort zwischen zwei Lagen Backpapier ausrollen. Vorsicht, die Masse ist sehr heiß! Noch warm in die gewünschte Form schneiden oder ausstechen.
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		Zwetschgenpralinen mit Anis

		fruchtig und fein gewürzt

		Zubereitung: ca. 1 Std.

		Durchziehen und fest werden lassen: mind. 17 Std.

		Für ca. 28 Stück

		Für die Zwetschgenschicht:

		20 g Zucker

		100 g ungeschwefelte Dörrzwetschgen

		80 g weiße Kuvertüre

		30 g Sahne

		Für die Anisschicht:

		120 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		60 g Sahne

		1/2 TL gemahlener Anis

		10 g weiche Butter

		Für die Hülle:

		500 g Zartbitterkuvertüre

		Zum Verzieren:

		Schattenfolie (Spezialversand)

		Außerdem:

		Rahmen von 13 × 12 cm

		Winkelpalette

		Pralinengabel

		1 Für die Zwetschgenschicht den Zucker mit 20g Wasser aufkochen. Die Zwetschgen in Stücke schneiden, zum Zucker geben und nochmals aufkochen. Dann vom Herd nehmen und zugedeckt ca. 3 Std. ziehen lassen. Die Zwetschgen pürieren und 50g Zwetschgenmus abwiegen.

		2 Die weiße Kuvertüre hacken. Die Sahne aufkochen und vom Herd nehmen. Die Kuvertüre dazugeben und rühren, bis die Masse glänzend und homogen ist. Das Zwetschgenmus dazugeben und glatt unterrühren. Den Rahmen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen und die Zwetschgencreme halbhoch einfüllen. Glatt streichen und ca. 30 Min. fest werden lassen.

		3 Für die Anisschicht die Zartbitterkuvertüre hacken. Die Sahne aufkochen, Anis gut unterrühren und den Topf vom Herd nehmen. Zartbitterkuvertüre zugeben, schmelzen und rühren, bis die Masse homogen und glänzend ist.

		Butter zugeben und glatt unterrühren. Die Anisschicht auf die Zwetschgenschicht füllen, die Oberfläche glatt streichen und mit Folie abdecken. Mind. 12 Std. an einem kühlen Ort fest werden lassen.

		4 Den Rahmen von der Pralinenmasse lösen. Die geschichtete Masse in 28 Rechtecke schneiden. Zum Überziehen die Kuvertüre hacken, auf dem Wasserbad schmelzen und temperieren (siehe >–>).

		5 Jede Praline in die Kuvertüre tauchen, Kuvertüre ablaufen lassen, die Praline am Schüsselrand abstreifen und in Reihen mit wenig Abstand zueinander auf Backpapier setzen.

		Die Folie in passende Streifen schneiden und gleichzeitig über mehrere Pralinen auf die feuchte Kuvertüre legen, leicht andrücken. Folie 2–3 Std. auf den Pralinen lassen, dann vorsichtig abziehen.
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		Cassis-Vanille-Würfel

		ohne Alkohol

		Zubereitung: ca. 1 Std. 30 Min.

		Fest werden lassen: mind. 12 Std.

		Für ca. 32 Stück

		Für das Cassisgelee:

		400 g schwarze Johannisbeeren, geputzt gewogen

		220 g Zucker

		3 g Pektin (Spezialversand)

		50 g Glukosesirup (Spezialversand)

		Saft von 1/2 Zitrone

		Für die weiße Ganache:

		200 g weiße Kuvertüre

		70 g Sahne

		ausgekratztes Mark von 1 Vanilleschote

		20 g weiche Butter

		Für die Hülle:

		50 g Kristallzucker

		300 g weiße Kuvertüre

		Außerdem:

		Rahmen von 12 × 24 cm

		Thermometer

		Winkelpalette

		Pralinengabel

		1 Für das Cassisgelee die schwarzen Johannisbeeren mit 40ml Wasser in einen Topf geben und aufkochen, bis die Beeren platzen. Vom Herd nehmen, abkühlen lassen und durch ein feines Sieb passieren. 200g Johannisbeermark abwiegen, übriges Mark anderweitig verwenden.

		2 Den Rahmen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech setzen. 70g Zucker mit dem Pektin vermischen und unter das Johannisbeermark rühren. Den Glukosesirup zugeben und alles aufkochen. Restlichen Zucker nach und nach unterrühren und die Masse kochen, bis sie 107° heiß ist.

		Vom Herd nehmen, den Zitronensaft unterrühren und die Masse sofort in den Rahmen füllen. Auskühlen lassen.

		3 Für die weiße Ganache die Kuvertüre hacken. Die Sahne mit dem Vanillemark aufkochen, vom Herd nehmen.

		Die Kuvertüre dazugeben und rühren, bis eine homogene, glänzende Masse entstanden ist. Zum Schluss die Butter glatt unterrühren.

		4 Die Ganache auf das Cassisgelee geben, die Oberfläche glatt streichen, mit Folie abdecken und an einem kühlen Ort mind. 12 Std. fest werden lassen. Die Pralinenmasse aus dem Rahmen lösen und vorsichtig auf ein frisch mit Backpapier belegtes Blech stürzen. Die Oberfläche dünn mit Zucker bestreuen, überschüssigen Zucker entfernen.

		5 Die Pralinenmasse in 32 Quadrate schneiden. Zum Überziehen die weiße Kuvertüre hacken, auf dem Wasserbad schmelzen und temperieren (siehe >–>). Jede Praline nur so tief in die Kuvertüre tauchen, dass die Gelee-Oberfläche frei bleibt. Die Kuvertüre ablaufen lassen, die Pralinen am Schüsselrand abstreifen und auf Backpapier fest werden lassen.

		Clever variieren

		Köstlich schmecken die Pralinen auch mit Himbeer- oder Mangogelee anstelle des Cassisgelees.
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		Nugattropfen mit Sesam

		gut variierbar

		Zubereitung: ca. 50 Min.

		Fest werden lassen: mind. 5 Std.

		Für 28 Stück

		Für die Hohlkörper:

		300 g Zartbitterkuvertüre (60 %)

		Für die Füllung:

		15 g helle Sesamsamen

		250 g helles Mandelnugat (Spezialversand)

		Zum Verzieren:

		etwas Blattsilber

		Außerdem:

		Pralinenform für 28 tropfenförmige Pralinen

		Einmalspritzbeutel

		Thermometer

		Winkelpalette

		Spachtel

		Papierspritzbeutel

		1 Die Pralinenform gründlich säubern. Die Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren (siehe >–>). Mulden damit ausgießen und überschüssige Kuvertüre herausgießen. Die Kuvertüre in den Mulden ca. 2 Std. fest werden lassen.

		2 Für die Füllung den Sesam in einer Pfanne ohne Fett hellbraun rösten. Auf einen Teller geben und abkühlen lassen.

		3 Die Hälfte des Mandelnugats in Stücke schneiden und bei mittlerer Hitze auf dem Wasserbad schmelzen. Vorsicht!

		Das Nugat darf nicht über 35° heiß werden, sonst lässt es sich nicht mehr verarbeiten! Restliches Nugat in kleine Stücke schneiden und in das warme Nugat rühren, bis alles geschmolzen ist. Dann den Sesam unterrühren und die Mischung abkühlen lassen.

		4 Die Nugatmasse mithilfe des Spritzbeutels (kleine Spitze abschneiden) in die Mulden füllen und ca. 2 Std. fest werden lassen. Vom Hohlkörpergießen übrig gebliebene Zartbitterkuvertüre hacken, schmelzen und temperieren.

		Pralinen damit verschließen, ca. 1 Std. fest werden lassen, dann vorsichtig aus den Mulden klopfen.

		5 Etwas temperierte Kuvertüre in einen Papierspritzbeutel füllen, Spitze abschneiden. Auf jede Praline einen Tupfen Kuvertüre setzen und 1 Stück Blattsilber damit festkleben.

		Clever variieren

		Für eine fruchtige Nugatfüllung anstelle des Sesams etwa 20 g sehr fein gehackte kandierte Orangenschalen unter die weiche Nugatmasse rühren.

		Für Nugatpralinen mit karamellisierten Mandeln anstelle des Sesams in der Nugatmasse in jede Nugatpraline 1 karamellisierte Mandel geben. Dafür 100 g Zucker mit 100 g Wasser aufkochen. 300 g geschälte ganze Mandeln dazugeben und kochen, bis der Zucker krümelig wird und karamellisiert. Einige Tropfen Walnussöl unterrühren, Mandeln auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech schütten und voneinander trennen. Etwas Nugat in die Mulden füllen, 1 Mandel hineingeben und wieder Nugat daraufgeben.

	
		
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			
			









		Leider ist diese Seite nicht verfügbar. Den vollständigen Text finden Sie in der kompletten Buchversion.
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