LAND & LEUTE - Pralinenseminar

Zu Gast bei einem Pralinenkurs in Libeck

Schokolade in Bestform

Die Weihnachtszeit lockt
mit allerlei Geniissen. Doch
haben Sie Pralinen schon
mal selbst gemacht? In der
Heimatstadt des Marzipans
haben wir einen Kurs bei
Konditormeisterin Anke
Margarethe Pfeifer besucht.

ralinen sind wohl die geschmack-
onllste und edelste Form, in der sich

Schokolade prasentiert. Aber wussten
Sie, dass diese Kostlichkeit 1663 in Regens-
burg erfunden wurde? Der Koch des Kauf-
manns Johann Franz Graf Fugger Uberzog
Marzipankonfekt mit Schokolade fir den
franzosischen Grafen du Plessis-Praslin. Da-
nach wurde es Praline genannt — und trat
den Siegeszug rund um den Globus an.
Wenn Schokolade ins Spiel kommt, ist bei
den meisten jeder Widerstand zwecklos. Erst
recht bei Pralinen. Grund genug, uns einmal
ndher mit den kleinen Kostlichkeiten zu be-
schaftigen. In Libeck, der Hauptstadt des
Marzipans, hat sich Konditormeisterin Anke
Margarethe Pfeifer (50) auf die Zubereitung
der Mini-Kalorienbomben spezialisiert und
veranstaltet Pralinenkurse, die im Nu aus-
gebucht sind. Auch an diesem Abend sind
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Die Kuvertiire muss stets die richtige
Temperatur haben, zeigt Margarethe

72 Lust auf Landkiiche 5/2013

s

¥ “ l.‘?f" A
S F L

2

Konditormeisterin Anke Margarethe Pfeifer (3. von r.) mit ihren Kursteilnehmerin-
nen; sie legt Wert aiuf traditionelle Handwerkskunst und natiirliche Rohstoffe

acht Damen zwischen 44 und 75 Jahren
gekommen, um sich in die Geheimnisse der
Schokoladenkunst einweihen zu lassen.

Die Vorfreude ist grof3

In der Libecker Kochschule duftet es
schon wunderbar nach warmer KuvertUre.
,Sie enthalt mehr Kakaobutter als normale
Schokolade und l&sst sich dadurch leichter
verarbeiten”, erklart die Konditormeisterin
und l3sst die dunkle Masse schwungvoll an
einem Loffel herunterlaufen. Zur BegriBung
gibt es fur alle erst einmal ein Glas Sekt.
Und wahrend Anke Margarethe Pfeifer die
Rezepte verteilt und erldutert, machen die
Teilnehmerinnen schon lange Halse, um
die interessanten Geratschaften zu begut-
achten: Thermometer, Triiffelgitter, Pralinen-
gabel und -spirale, Pralinenhohlkérper aus
Vollmilch- und Bitterschokolade, Marzipan-
rohmasse, Rum, Backpapier. Es gibt zwar
einige leidenschaftliche Backerinnen - die
Weihnachtszeit lockt mit allerlei Gendssen —,
doch haben Sie Pralinen schon mal selbst

gemacht? In der Heimatstadt des Marzipans
haben wir einen Kurs bei Konditormeiste-
rin Anke Margarethe Pfeifer besucht. ,Die
Frauen, die an dem Kurs teilnehmen, haben
alle noch nie selbst Pralinen gemacht.”

Umso groBer die Vorfreude und der Taten-
drang. Die hochwertige Marzipanrohmasse
hat Anke Margarethe Pfeifer bereits mit ge-
hackten Walnussen verfeinert. Daraus rollen
die Damen nun emsig kleine Kugeln, die
anfangs etwas unférmig, aber zunehmend
ebenmaBiger aussehen. Aus dem restlichen
Marzipan macht die Kursleiterin mit Moc-
ca und Rum schnell geschmeidige Massen

und verteilt sie auf zwei Spritzbeutel. Damit >

Kuvertiire richtig

zu temperieren ist
das A und O beim

Pralinenmachen

Pralinenhohlkorper aus
Vollmilchschokolade wer-
den mit Ganachecreme
gefiillt. Reze 75

ek

Konzentrationssache:
Mit etwas Ubung
gelingt es Christiane
(I.), die Pralinen mit
Kuvertiire zu iiber-
ziehen

Die Teilnehmerin=
nen spritzen Sahne-
Nugat-Masse'indie
Schokokapseln
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Kathe spritzt Marzipan-Walnuss-Masse
auf die Taler aus Bitterschokolade

Claudia ,igelt” die Triiffel auf einem
Spezialgitter mit zwei Pralinengabeln

Pralinenseminare

in Deutschland

Auf der Internetseite
www.pralinenideen.de fin-
den Sie unter,Pralinenkurse”
eine Auswahl bekannter
Kursanbieter bundesweit.
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Grastenepﬁm‘;

u des Abends: Tiitchen'aus

Backpapier zum Spritzen _-— "

sollen Schokoplattchen bestlckt werden.
Kathe und Annelene, die Freundinnen aus
Scharbeutz, lassen sich nicht lange bitten
und zeigen, was sie an der Spritztlte gelernt
haben: Im Nu sind die Massen verarbeitet
und die ersten beiden Bleche voll.

Nun folgt die Kénigsdisziplin
Zeit fur eine kleine Verschnaufpause. Hierfur
stehen frisches selbst gebackenes Brot und
zwei leckere, herzhafte Aufstriche bereit.
,Bei so viel Stllem muss es zwischendurch
auch mal etwas Deftiges geben’, sagt die
temperamentvolle Konditormeisterin. Jetzt
folgt die Konigsdisziplin: Triffel machen;

Dick auftragen ist
erlaubt: Aus dieser
Schokoschicht
werden spéter Taler
ausgestochen

das bedeutet, die fertigen Pralinenhohl-
korper mit Ganache, einer Mischung aus
Schokolade und Sahne, zu beftillen. Schon
das Temperieren der FlUssigkeit ist eine Wis-
senschaft fur sich: Die KuvertUre wird zer-
kleinert, langsam bei 40 °C unter standigem
Ruhren im Wasserbad geschmolzen und
anschlieBend durch Zugabe von Kuvertire-
stckchen auf 34 °C abgekuhlt. Nur so erhélt
sie einen gleichmaligen Glanz ohne Strei-
fen und den richtigen Biss. Ohne Temperie-
ren konnen Pralinen matt und fleckig wer-
den, oder es bildet sich weil3er Reif auf der
Schokolade. Nachdem die Fillungsmassen
hergestellt sind, zeigt Anke Margarethe, wie

.~ Anke Margarethe
(r.) zeigt, wiedas— .- "

Anke Margarethes
neueste Kreation:

Marzipanpralinen
mit Himbeeressig.
Zum Niederknien!

man aus Backpapier mit wenigen Handgrif-
fen eine SpritztUte dreht. Unter groem Ge-
lachter und viel Hilfestellung halt jede Frau
schliellich ihre Tute in der Hand.

Wahrend Annelene
Truffel deckelt, sehen
Erika und Claudia der
Meisterin zu (v.r. n. l.)

[ Lohn der Miihe: Jede
fTeilnehmerih pimmt am
S End&ca. 406‘;; Pralinen
I"'\‘.,‘-f.-l"?"\‘\it nach Hause

»Hassliches” landet im Mund

AnschlieBend ist Prazisionsarbeit angesagt:
zielgenaues Beflllen der Schokokugeln,
verschlieBen des Lochs mit geschmolze-
ner Kuverture, Triffel durch ein Tauchbad
veredeln. Gar nicht so einfach, die Kugeln
auf der dreizinkigen Pralinengabel zu ba-
lancieren und hinterher wieder aus der
Kuverttre zu fischen! Nach den ersten ver-
unglickten Klumpen, die gleich in gierigen
Mundern verschwinden, hat Christiane
den Bogen raus. Danach rollt sie die frisch
Uberzogenen Triffel geschickt vor dem
Festwerden auf einem Pralinengitter — fir
die typische Igelform. Zum Schluss kommt

Pralinenrezepte

Vollmilchtriiffel

Zutaten fiir ca. 20 Stiick
200 g Sahne, 40 g Butter
240 g Vollmilchkuvertiire

Sahne mit der Butter aufkochen
und Kuvertiire zugeben. Alles
gut verriihren, abkiihlen lassen
und in Hohlkérper fiillen. Nach
einem Tag deckeln, mit Kuvertii-
re Uiberziehen und triiffeln.

Walnuss-Rum-
Marzipan oder
Walnuss-Mocca-
Marzipan

Zutaten fiir ca. 50 Stiick
360 g Marzipanrohmasse
140 g Puderzucker

120 g gehackte Walniisse
60 ml Rum

Marzipan mit Puderzucker und
Walniissen verkneten und so viel
Rum zufiigen, dass die Masse
noch formbar bleibt. Die Hilfte
der Masse zu Pralinen formen,
den Rest mit Rum oder Espresso
spritzfahig machen. Masse auf
Schokotaler spritzen. Beides
einen Tag stehen lassen und zum
Schluss mit Kuvertiire iiber-
ziehen.

die Verzierung: mit einer Minispitztite aus
Backpapier werden dinne Streifen Uber die
Pralinen gezogen oder Motive aufgespritzt.
Nach vier Stunden gehen alle Teilnehmerin-
nen erschopft, aber hochzufrieden mit zwei
Beuteln voller zart schmelzender Schoko-
happchen nach Hause. Das Pralinenseminar
kostet 70 €. C
Weitere Infos unter:

Anke Margarethe Pfeifer
Tel.0451/595121

Ladengeschaft:

Schlumacher Stra3e 11, 23552 Liibeck
E-Mail: cookie-pfeifer@web.de

Von Constanze Hoffmann
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