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Vorwort

Liebe Leser:innen,

um es gleich vorwegzunehmen – hier geht es »hart« zur Sache. Denn neben der wunderbaren schmelzenden Protagonistin meiner täglichen Arbeit, der Schokolade, geht es um Alkohol. Ganz genau – und zwar nicht um den lieblichen, sondern schon um den richtigen Stoff, der sich als ein ganz herrlicher Begleiter erweist. Nicht nur als Liaison mit Schokolade in einer von Hand hergestellten Praline, sondern auch hier und da als Pairing im Glas.

Sofort gerate ich ins Schwärmen, auch wenn ich hier freimütig gestehe, dass ich grundsätzlich wenig Alkohol konsumiere (nun ja, im Sommer ein Gläschen Crémant Rosé darf es schon sein) und meine Familie ein wenig erstaunt war, als ich meine neue Buchidee präsentierte.

Es gab tatsächlich eine Art Erweckungserlebnis, im schönen Aqua in Wolfsburg, in dem mein Mann Lars und ich uns ein wunderbares Drei-Sterne-Menü gönnten, samt alkoholischer und alkoholfreier Weinbegleitung. Die Kombinationen, die sich an diesem Abend ergaben, haben mich fasziniert, und die Frage, inwiefern man diese schöne Erfahrung auf mein Metier »Schokolade/Pralinen« übertragen kann, hat mich seither nachhaltig beschäftigt. Und so kam ich über die Pralinenherstellung zum guten »harten« Alkohol: zu Rum, Whisky (bitte gern torfig), Gin und feinen Destillaten.

Die Aromenwelten der Komponenten überschneiden sich nämlich. Wenn man Aromenräder von Wein, Rum oder Whisky mit denen von Kakao vergleicht, entdeckt man viele Übereinstimmungen und so ergeben sich ganz viele passende Kombinationen, denen ich mit meinem zweiten Buch eine Bühne gebe.

Die Kombination Schokolade und Alkohol hat eine lange Geschichte. Unsere Generation, die unserer Eltern und Großeltern haben schon immer gern Pralinensorten wie Marc de Champagne, Rum-Nüsse, Likörkrusten-Pralinen oder (ganz edel, weil schwierig herzustellen) schokolierte Kirschen mit Kirschwasser in dunkler Schokolade genossen, und das wird auch so bleiben.


Whisky und Schokolade ergänzen sich zum Beispiel ganz hervorragend. Das beweisen nicht nur viele Pralinentheken rund um die Welt. Dass diese Kombination wirklich funktioniert, hat sich für mich praktisch bei einem Kundenprojekt bewiesen – eine Fusion aus torfig-samtigem Whisky, dunkel-feiner Vollmilchkuvertüre, einer Spur Salz – mmh ... Wir haben daraus eine Trüffelmasse hergestellt und über Nacht ruhen lassen, damit sie am Folgetag luftig aufgeschlagen werden konnte. Der Duft in der Produktion war am nächsten Morgen einfach überwältigend. Ich hatte das Gefühl, als stünde ich auf Islay in der Brennerei und dürfte meine Schokolade direkt ins Whisky-Fass tunken. Während der Herstellung dieser Whisky-Nuggets änderte sich die Aromenwelt des Trüffels stetig und wurde immer feiner. Bis heute ist diese Praline, mit der wir eine Gold-medaille gewannen, eine meiner liebsten.

Und dann überraschen mich doch so manche »Pralinen-Klischees«. Oft höre ich Aussagen wie »Ich suche etwas für meine Frau, aber bitte keine Whisky-Praline« oder »Die Sahne-Likör-Praline wird meinem Mann zu süß sein«. Ich setze in solchen Momenten dann doch höflich, aber bestimmt zum Widerspruch an. Was ist männlich? Was ist feminin? Wer schmeckt wie? Können wir das wirklich so klassifizieren und warum tun wir das? Wenn ich etwa an Whisky-Spezialisten denke, denen ich gern auf Instagram folge, so sind dies ausschließlich Frauen (sorry, guys, aber das ist so).

Mittlerweile bin ich darauf trainiert, Geschmackskombinationen, von denen ich mal gelesen, die ich geschmeckt oder gerochen habe, im Unterbewusstsein abzuspeichern. Wird dann eine Idee zu einer Spirituose gebraucht, tauchen diese Kombinationen und Ideen (fast) automatisch wieder auf und werden in Pralinen umgesetzt.

Bei einem Event sprach ich im Frühling mit einer Kollegin, die für ihre Meisterprüfung noch nach einer Formpraline zum Thema »Maßschneiderei und Herbst« suchte. Aus meiner Erinnerung hatte ich sofort einen Cognac-Schwenker im Kopf, gepaart mit Zigarrengeruch. Der Film »Die Feuerzangenbowle« lässt hier grüßen. Heinz Rühmann mit Monokel im Gesicht, Anzug, gegeltem Haar – ein klassisches Männerbild der damaligen Zeit. Der Geschmack, den ich auf meiner Zunge habe, und mein Bild zur Praline im Kopf sind aber universell. Ich weiß, dass die Kombination von Tabak, Cognac und dunkler Schokolade auch vielen Frauen gefällt, wenn die handwerkliche Umsetzung stimmt – wie immer im Leben: Quality, not quantity matters. Es wird nur dann ein »Perfect Match«, wenn sowohl die Schokolade als auch der Alkohol und alle anderen benötigten Zutaten von allerbester Herkunft sind.
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Ich bleibe dabei – Geschmack ist persönlich, Gefühle sind persönlich! Ich liebe torfigen Whisky mit Wumms, mein Mann nicht. Er liebt Bier, ich nicht. Ich finde ein schönes Glas Rum großartig in Verbindung mit einem passenden Stück Schokolade. Immer schaue ich dabei aus zwei Richtungen auf diese Verbindung – aus der sinnlich-genussvollen und aus der technischen. Ich frage mich immer: Was könnte harmonieren? In diesem Fall wäre es wohl eine Vollmilchschokolade, die weniger Säure- und Röstaromen enthält. Ich mag es also in diesem Fall eher milder und wähle eine Milchschokolade mit hohem Kakaogehalt, um nicht zu viel Süße zum Rum zu bringen.

Und so freue ich mich, wenn sich meine Leser:innen mit meinem zweiten Buch so richtig austoben und nach ihrem ganz persönlichen Geschmack die Kombination finden, die sie mögen und die sie die Welt der Aromen warm und sinnlich erleben lässt. Lösen wir uns von den erlernten Stereotypen und lernen wir die offene und wunderbare Welt des Genusses ohne Barrieren kennen.

Ich wünsche Ihnen viel Vergnügen mit meiner kleinen Welt aus Schokolade & Drinks,

Ihre Nele Marike Eble
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Vorworte



von Christian Bau

Die Patisserie ist eine äußerst disziplinierte Kunst – und Nele Marike Eble eine Frau, die sie souverän beherrscht. Hier geht es, stärker noch als in allen anderen Bereichen der Spitzenküche, um höchste Genauigkeit, um exakte Temperaturverläufe, um eine präzise Vorausberechnung von Textureindrücken, von der Wirkung komplexer Aromen. Wann immer ich mich mit Nele Marike Eble fachlich ausgetauscht habe, hat mich die Klarheit ihrer Gedanken und Vorstellungen (als gelernte Informatikerin!), ihre Kreativität, Experimentierfreude und ihre ausgeprägte Abneigung gegen Beliebigkeit und Standardqualität beeindruckt.

Was immer ich dann – meist nur wenige Tage später – als Probe in der Post fand, hat mich in seiner herausragenden, handwerklich hochpräzisen Umsetzung begeistert. Um es so schlicht wie deutlich zu sagen: In Deutschland halte ich Nele Marike Eble mit ihrer Manufaktur Chokumi für Maßstäbe setzend auf dem Feld der handgeschöpften Pralinen! Dazu trägt natürlich auch bei, dass wir uns in sehr grundlegenden kulinarischen Fragen einig sind, dieselbe Liebe zur französischen Klassik einerseits und zu fernöstlicher Exotik andererseits teilen – und uns immer wieder darum bemühen, beide zu einer ausgewogenen Balance oder in ein anregendes Spannungsverhältnis zu bringen.

Und noch etwas ist mir wichtig: Nele Marike Eble ist als »Selfmade-Chocolatière« und zertifizierte Schokoladen-Sommelière in meinen Augen eine wirklich vorbildliche Jungunternehmerin, extrem fleißig, ziel- und kundenorientiert, von einem ungewöhnlich hohen Dienstleistungsgedanken erfüllt. Und genau darum bin ich mir auch sicher, dass die anspruchsvollen Verbindungen zwischen Getränken und Pralinen, Schokoladen, Pâte de Fruits, Macarons und Caramels, die sie in diesem Buch vorstellt, bei Ihnen, den Leserinnen und Lesern, nie zu Langeweile oder gar Enttäuschung führen werden, sondern stets zu höchstem Genuss. Denn um den – und um nichts anderes – geht es uns, die wir das Glück haben, das Leben kulinarisch zu verschönern, schließlich.

Perl im Sommer 2023,

Christian Bau


www.christian-bau.de 
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von Ewald Notter

Ein beeindruckendes Werk. Erfreulich und außergewöhnlich, wie Nele mit viel Freude und Kreativität diese verführerische Genusswelt erschaffen hat. Die raffinierten Kombinationen und Rezepte von Schokolade und Drinks werden leicht Ihre Sinne betören.

»Don’t worry« – die fettigen Schokoladenflecken, die von fleißigen Fingern beim Durchblättern des Buches entstehen, werden Sie zu unvergesslichen Projekten und Erlebnissen führen.

Ewald Notter


www.ewaldnotter.com 



von Alexandre Bourdeaux

Ich habe Nele während meines Schokoladenseminars in Deutschland kennengelernt. Es war sofort klar, dass ich eher eine professionelle Chocolatière als eine Studentin vor mir hatte.

Wir tauschten direkt Ideen, Kenntnisse und Erfahrungen aus, und ich erkannte, dass wir die gleiche Leidenschaft für Lebensmitteltechnologie hatten. Nele verstand von Anfang an, dass es für die Weiterentwicklung ihrer Schokoladenkenntnisse äußerst wichtig ist, das Produkt durch und durch zu verstehen. Sie ist immer auf der Suche nach Neuheiten und Innovationen und will von anderen lernen – das ist das perfekte Rezept für den Erfolg.

Ich habe mich sehr gefreut, als Nele mich bat, ein Vorwort für ihr zweites Buch zu schreiben, es war mir eine große Ehre und ich habe keine Minute gezögert.

Die Welt der Schokolade ist ein erstaunlicher und riesiger Kosmos, und wie ich in meinen Kursen und Vorlesungen immer sage: Wenn wir als Fachleute in der Lage sind, nur eine Zeile, einen Satz, eine Seite oder ein Kapitel in der großen Bibel der Schokolade niederzuschreiben, können wir das mit anderen Fachleuten teilen und unsere Schokoladenwelt jeden Tag größer werden lassen.

Hier kommt das neue Schokoladenbuch von Nele, in dem sie Schokolade und Alkohol zusammenbringt – was für eine tolle Idee! Ich hoffe, dass Sie als Leser:innen Freude am neuen Buch von Nele haben werden und dass es Sie zu Ihren nächsten Kreationen inspirieren wird.

Alexandre Bourdeaux

Consultant Pastry & Chocolate

Miteigentümer der Software »Ganache Solution«


www.alexandrebourdeaux.com 


I met Nele during my chocolate classes in Germany. It was evident from the beginning that I had a chef“fe“ in front of me more than a student. We directly exchanged thoughts, skills, and experience and I realize we had the same passion for food technology. Nele understood from the beginning that in order to grow and develop her chocolate skill, it was extremely important to understand the product in every corner.



She’s always looking for novelties, and innovation, eager to learn from others! This is the perfect recipe for success.



I was so pleased when Nele asked me to sign her second book, it was a real honour and I did not hesitate a minute.



The world of chocolate is an amazing and giant world and as I always say during my classes and lecture, if we as professionals are able to write down only a line, a phrase, a page, or a chapter in the BIG bible of chocolate, we will be able to share with other professionals and make our chocolate world grow every day.



Today, Nele proposes you a new chocolate book where she pairs chocolate and alcohol, what a great idea!! I hope you will as a reader enjoy this new book from Nele and this will inspire your next creations.



Alexandre Bourdeaux



Pastry and chocolate consultant



Co-owner of the software Ganache solution






Die Welt der Aromen – eine kleine Einführung
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Ich vertrete die Auffassung, dass es nichts Persönlicheres gibt als Fühlen und Geschmack.


Was ich geschmacklich sehr gerne mag, löst vielleicht bei jemand anderem Abwehr aus. Grundsätzlich gilt: Überfordern Sie Ihren Gaumen nicht – zwei, maximal drei miteinander harmonierende Aromen sind gut. Klingt eine Kombination »fancy«, also abgefahren, irgendwie spannend und komplett neu, kann diese den Gaumen komplett überfordern und den kleinen Genussmoment, den man mit einer Praline erzeugen will, zerstören. Der Genuss stellt sich (meist) nicht ein, weil die Geschmacksrezeptoren in Stress geraten und keine differenzierte Wahrnehmung möglich ist. Weniger ist also an dieser Stelle durchaus mehr.

Ein kleines Beispiel: Weiße Spargel-Ganache mit Curry auf Aprikosengelee – das kann als Praline in weißer Schokolade funktionieren, es ist aber eher eine Eventpraline, die für einen Aha-Effekt sorgen soll. Ein Dinner in White, ein gekühltes Glas Weißwein, Chill-out-Musik, die Praline – okay, das kommt sicher gut an. Allerdings ist das nicht die klassische Umgebung für den Pralinengenuss. Dieser findet eben auch daheim auf dem Sofa statt. Die Spargel-Curry-Aprikosen-Praline wird keine Praline zum puren Genuss zu Hause zum guten Buch sein.

Daher gilt wie beim Kochen: Für ein gelungenes Food-Pairing »Schokolade und Alkoholaroma« achte ich auf folgende Rahmenbedingungen:



	Zu welchem Anlass wird die Kombination »Schokolade & Drinks« serviert?


	Welche Stimmung möchte ich erzeugen?


	Welche Jahreszeit haben wir?


	Darf die Kombination mit Alkohol sein oder doch lieber ohne?


	Wer soll die Hauptrolle spielen? Der Drink oder die Schokolade?


	Möchte ich den Drink einarbeiten oder sollen sich die beiden Komponenten begleiten?



Ideen, die man dann entwickelt, lassen sich in der Mixology (altbewährte Cocktailrezepte) und mithilfe von Websites wie foodpairing.com überprüfen.

Und worauf achte ich beim Kombinieren von Aromen? Ein kleiner Ausflug in die Aromenwelt: Neben den Grundgeschmacksarten Süß, Sauer, Salzig, Bitter und Umami (Würzig) können sich bis zu 400 Aromen in Kakao und Schokolade befinden, ähnlich wie bei Wein und Kaffee. In Schokoladen und Kuvertüren können wir, mit etwas Training, häufig folgende Aromen entdecken:


Fruchtig:


Zitrus, Grapefruit, Orange, Banane, Aprikose, Mango, Passionsfrucht, Kokos, Apfel, Kirsche, Erdbeere, Himbeere, Pflaume, Rosine, Dörrfrüchte
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Melasse/dunkle Süße:


Melasse, brauner Zucker, Muscovado, Rohrzucker, Honig, Portwein, Rum, Whisky


Nussig:


Haselnuss, Mandel, Walnuss, Pistazie, Erdnuss


Geröstet:


Geröstete Nüsse, geröstetes Brot, Kaffee, Rauch, verbrannter Zucker


Erdig:


Erde, Moos, mineralisch, Holz, Leder, Pilze


Schokoladig:


Kakaonibs, Kakaopulver, Brownie


Milchig:


Milch, Butter, Sahne, Karamell


Würzig:


Pfeffer, Kardamom, Ingwer, Muskat, Süßholz


Herbal:


Olive, Tabak, schwarzer Tee, grüner Tee, Hopfen, Heu


Floral:


Lemongrass, Lavendel, Rose, Orangenblüten, Jasmin, Vanille

Texturen können diese Aromen verstärken oder auch abschwächen. Texturen können sein: hart, glatt, buttrig, rau, weich, körnig, grob, crunchy.
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Lauter »Perfect Matches«


Auch wenn ich gern rate, mutig zu sein und den eigenen individuellen Präferenzen zu folgen, so gibt es doch ein paar spannende Pairing-Tipps im Bereich Schokolade und Alkoholika, die einfach passen und garantiert funktionieren. Auf der Basis dieser »Perfect Matches« – wie ich sie immer gern nenne – funktionieren meine Rezepte und ergeben ein aromatisch stimmiges Sinneserlebnis, das alle Komponenten miteinander verbindet und doch jede in ihrem einzigartigen Geschmack bewahrt.
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Schokolade & Wein:


	Weißwein und Roséwein: weiße Schokolade (gerne aromatisiert mit Früchten und Kräutern), milde Vollmilchschokolade mit Salz, Ruby-Schokolade, helle Karamellschokolade

	Rotwein: dunkle Vollmilchschokolade und dunkle Schokolade mit hohem Kakaoanteil (gerne aromatisiert mit Früchten)

	Schaumweine: weiße Schokolade, Ruby-Schokolade, milde Vollmilchschokolade, helle Karamellschokolade





Schokolade & Spirituosen:


	Rum: Vollmilchschokolade, dunkle Vollmilchschokolade und dunkle Schokolade

	Whisky: Vollmilchschokolade, dunkle Vollmilchschokolade und dunkle Schokolade

	Gin: weiße Schokolade, Ruby-Schokolade, helle Karamellschokolade



Hinweis:

Ich persönlich bevorzuge schokoladige Noten zu Whisky und Rum. Eine Kombination mit weißer Schokolade kann aber auch sehr spannend sein, wenn Sie weiße Schokolade mögen. Ich gebe Ihnen hier meine Erfahrungen mit »Gelingsicherheit« wieder.

Anhand der genannten Aromen können wir viele schöne Kombinationen zum Thema »Schokolade & Drinks« entdecken und unserer Fantasie freien Lauf lassen. Da sind zum Beispiel:

Zitrone + Litschi (hier Kakaofrucht) + Whisky = Pâte de Fruits »Whisky Sour« (siehe hier)

Rauch + Karamell + Kakaopulver = Bowmore-Chocolate-Caramel (siehe hier)

nussig + geröstet + Rum + schokoladig = Praline »Popcorn-Rum-Ganache auf Popcorn-Nougat« (siehe hier)

grüner Tee + Zitrusfrüchte (zum Beispiel Mandarine) = Gin-Matcha-Praline mit Yukon-Mandarinen (siehe hier)

Eine für mich besondere Zutat, die sich sehr gut in Drinks und in Pâte de Fruits macht, ist Kakaofruchtsaft. Die Kakaofrucht enthält neben den Kakaobohnen auch Fruchtfleisch. Sollten Sie noch nicht in den Genuss gekommen sein, dieses Fruchtfleisch zu probieren, stellen Sie sich bitte eine frische Litschi vor. Dieses honig-frische, leicht säuerliche Fruchtfleisch, das sich um den Kern schließt, lässt sich sehr gut mit Kakaofruchtfleisch vergleichen. Der aus dem Kakaofruchtfleisch gewonnene Saft ist immer häufiger in Läden und Onlineshops zu finden und eröffnet der sinnlichen Verbindung aus Drinks & Schokolade ein noch größeres Spektrum.
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