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Schokolade oder Kuverture als Basis

Wie Sie Platzchen und Pralinen verzieren, hangt davon ab, um

welche Sorte es sich handelt. Und naturlich von Ihrer personlichen

Vorliebe.

Eine der bekanntesten Methoden ist der Uberzug mit Schokolade
oder Kuverture. Die Schokoladenhdlle bildet sozusagen die Basis
fur fast alle weiteren Deko-Ideen. AulRerdem schutzt sie das Innere

der Platzchen oder Pralinen vor Austrocknung.4



Deshalb mdchte ich dieses eBook auch damit beginnen, wie Sie

einen schonen Schokoladenuberzug hinbekommen:



Schokolade oder Kuverture richtig
schmelzen und Platzchen & Pralinen

uberziehen

Vorab: Rechnen Sie zum Uberziehen etwa 6 — 8 g Schokolade

oder Kuverture pro Praline oder Platzchen. Das ist naturlich nur
ein Richtwert, aber damit kdnnen Sie schon mal ungefahr

kalkulieren. Dann geht es ans temperieren.



Damit Kuvertire oder Schokolade schon glanzt, kommt es auf die
richtige Temperatur an. Die einfachste Methode: Geben Sie 2/3
der gehackten Schokolade oder Kuvertire auf ein Wasserbad und
lassen Sie sie schmelzen. Danach ruhren sie das restliche Drittel
unter, so dass es sich in der heilden Masse auflost. Mit der
geschmolzenen Schokolade oder Kuverture Uberziehen Sie die
Pralinen. Vorsicht: es darf kein Wasser in die Schokolade

gelangen, sonst gerinnt sie oder wird grau.

Ich mache es mir einfach und schmelze meine Schokolade in
einem fest verschlieRbaren sauberen Marmeladenglas, das ich in
eine Schiussel mit warmem (nicht kochendem) Wasser stelle.
Dadurch ist die Schokolade vor versehentlich tUberschwappendem

Wasser sicher.

Wer einen Joghurtbereiter hat, kann Ubrigens auch diesen nehmen
und samtliche Schokolade auf einmal darin schmelzen — das
dauert zwar langer, aber die Temperatur ist ideal und Sie kdnnen

sich die 2/3 — 1/3 Methode sparen.

Um einen gleichmaligen Schokoladenuberzug herzustellen,

werden die Pralinen oder Platzchen am besten in die Schokolade



getaucht — nicht bepinselt. Am einfachsten geht es

folgendermalden:

- Bei relativ festen Pralinen oder nicht zu festen Platzchen: Die
Praline oder das Platzchen z.B. mit einem Zahnstocher aufspiel3en
und in die geschmolzene Schokolade oder Kuvertire tauchen.

Kurz drehen und herausnehmen.

- Bei empfindlicheren Pralinen und Platzchen, die zum Aufspief’en
zu hart sind: Die Praline oder das Platzchen auf eine Gabel setzen
und eintauchen. Evtl. mit einem kleinen Loffel die Praline oder das

Platzchen nochmal von oben begiel3en. Herausnehmen.

Danach alle Pralinen oder Platzchen auf einem Gitter abtropfen

lassen.

Legen Sie einen Bogen Backpapier unter das Gitter, um die
heruntertropfende Schokolade aufzufangen. Sollte die Schokolade
keine Pralinenreste oder Kriumel enthalten, konnen Sie sie beim

nachsten Mal wiederverwenden.



Tipp: Wenn ich Pralinen bzw. Platzchen und Kekse eintauchen
mochte, giel3e ich immer nur einen Teil der Schokolade oder
Kuverture in eine kleine Schussel, so dass der Rest der
Schokolade langer warm und ,krumelfrei” bleibt. Schokoladenreste
lagere ich im gut verschlossenen Glas, in dem ich die Schokolade

auch schmelze, bis zu ihrem nachsten Einsatz.

Um alle Pralinen oder Platzchen umhdallen zu kénnen, missen Sie
etwas mehr Schokolade oder Kuvertire schmelzen, als Sie

letztlich verbrauchen. Es wird immer ein kleiner Rest Ubrig bleiben.
Doch den mussen Sie naturlich nicht wegwerfen: Einfach zurick in
Ihr Schokoladenglas geben. Vorausgesetzt, es befinden sich keine

Pralinenreste in der Schokolade.

Tipp: Wer Lust auf Farbe hat, kann einige Glasurlinsen in einer

knalligen Farbe in geschmolzener weil3er Schokolade oder
Kuverture aufldsen. Es gibt sie in fast allen Farben und so eine
lustig blaue, grell pinke oder zart lilafarbene Praline oder ein

knalliges Platzchen sieht man auch nicht alle Tage!


http://www.amazon.de/s/?_encoding=UTF8&camp=1638&creative=6742&field-keywords=glasurlinsen&linkCode=ur2&site-redirect=de&sprefix=glasurlinsen,aps,209&tag=httpmodeldiae-21&url=search-alias=kitchen#/ref=nb_sb_noss_2?__mk_de_DE=%25C3%2585M%25C3%2585%25C5%25BD%25C3%2595%25C3%2591&url=search-alias%253Dkitchen&field-keywords=Cakemelts&rh=n%253A3167641%252Ck%253ACakemelts&linkId=E57BTJLIMFCN5QWO%22%3ELinsen%3C/a%3E

Einfache, effektvolle Platzchen- und

Pralinendekorationen

Nachdem die Pralinen oder Platzchen nun so professionell mit
Schokolade Uberzogen sind, geht es an das meiner Meinung nach
schonste am Backen oder der Pralinenherstellen: Das Verzieren.
Auf den folgenden Seiten zeige ich Ihnen, wie Sie mit wenig
Aufwand klassische und moderne Dekorationen anbringen. Nach

dem Motto:



“Wenig Aufwand — viel Effekt*!

Ubrigens: Ich verwende auf den folgenden Seiten das Wort
»Praline” synonym fur Pralinen und Platzchen. Die Methoden
funktionieren namlich — bis auf wenige Ausnahmen — sowohl

fur Pralinen als auch fir Platzchen.

Hier finden Sie hier eine Ubersicht der unterschiedlichen Deko-

Variationen:



Aulderdem finden Sie bei den Anleitungen jeweils einen Hinweis zu

den Bezugsquellen der bendtigten Zutaten, grofitenteils online.



Denn leider sind manche Dinge im normalen Supermarkt kaum zu
bekommen. Lassen Sie sich davon aber bitte nicht abschrecken.
Die meisten Dinge, die Sie bendtigen werden, sind nicht teuer,
ergiebig und einfach zu verarbeiten, so dass sich das Bestellen

lohnt.



Goldpuder

Im Bild: Nr. 1

Goldpuder ist die Geheimwaffe aller Platzchen- und

Pralinenkunstler. Nicht nur zu Weihnachten!

Denn nichts verleiht selbstgemachten Leckereien so viel Eleganz
und Professionalitat wie ein Hauch Goldpuder. Oder natirlich
Silberpuder. Oder Metallic-Blau. Oder,... ach, da gibt es so viele

schone Farben!



In jedem Fall sollten Sie das Goldpuder entweder mit einem
kleinen Streuer aus reichlich Hohe aufstauben (wenn es sehr
grol¥flachig sein soll), oder mit einem Pinsel auftragen. Denken Sie
also dran, dass Sie ggf. auch einen Pinsel benoétigen, moglichst
einen weichen Haarpinsel guter Qualitat, damit Sie nicht spater
einzelne Haare von den Pralinen fischen mussen. Sie konnen
Pinsel aus dem Kinstlerbedarf oder kleine, weiche Make-up-

Pinsel verwenden.

Das Puder lasst sich meiner Meinung nach am besten mit einem
leicht feuchten Pinsel auftragen. Durch mehrmaliges auftragen

konnen Sie die Farbe intensivieren.

Fixieren lasst sich das Puder, in dem Sie die Praline kurz (!) Gber
Wasserdampf halten. Dabei muss man aber sehr vorsichtig
vorgehen, damit die Schokolade keinen Schaden nimmt. Oder
man lasst es einfach bleiben und lebt damit, dass die Goldfarbe
eventuell ein bisschen verwischt. Je nachdem, wie man die
Pralinen verpackt und lagert, kann man dem Verwischen

entgegenwirken. Legen Sie goldbestaubte Pralinen z.B. in eine



hubsche kleine Manschette, dann beruhrt sie die anderen Pralinen

nicht und die Farbe bleibt unversehrt.

Die Praline im Bild wurde ubrigens in einer Pralinenform
hergestellt und das Goldpuder akzentuiert das Muster des
Formchens. Wie man Pralinen in einer Form herstellt, lesen Sie

etwas weiter hinten im Buch.

Bezugsquelle: Feinkostgeschaft, Goldpuder online kaufen,

Pralinenmanschetten online kaufen



http://www.amazon.de/Sugarflair-Glanz-Puder-Radiant-Gold-7ml/dp/B007DI9CSI/?_encoding=UTF8&camp=1638&creative=6742&keywords=goldpuder&linkCode=ur2&qid=1415709413&site-redirect=de&sr=8-1&tag=httpmodeldiae-21&linkId=BRTWJCIJKQHFLVAC%2522%253EGoldpuder%253C/a%253E
http://www.amazon.de/s/?_encoding=UTF8&camp=1638&creative=6742&field-keywords=pralinenmanschetten&linkCode=ur2&site-redirect=de&sprefix=pralinenmansch,grocery,247&tag=httpmodeldiae-21&url=search-alias=kitchen#/ref=nb_sb_noss_2?__mk_de_DE=%25C3%2585M%25C3%2585%25C5%25BD%25C3%2595%25C3%2591&url=search-alias%253Daps&field-keywords=pralinenkapsel&sprefix=pralinenf%25C3%25B6rm%252Caps%252C185&rh=i%253Aaps%252Ck%253Apralinenkapsel&linkId=IXLZFIDOFNFUM7SE%22%3EBlattgold%3C/a%3E

Pralinenhohlkorper

Eignet sich nur fur Pralinen!

Im Bild: Nr. 2

Pralinenhohlkorper sind perfekt fur alle, die sich das Leben leicht
machen wollen: Fertig gekaufte Pralinenhohlkorper. Das sind — wie
der Name schon sagt — hohle Formen, in die die Pralinenmasse
hineingefullt wird. Zu beachten ist dabei immer, dass
selbstverstandlich keine heilden Zutaten eingefullt werden durfen,
damit die Formen nicht schmelzen. Meist bestehen die Hohlkorper

namlich aus Schokolade.



Pralinenhohlkorper sehen garantiert professionell aus und sind in
den verschiedensten Formen erhaltlich, so dass sich der Kauf

meiner Ansicht nach lohnt.

Es gibt grundsatzlich zwei verschiedene Arten:

1. Pralinenhohlkorper mit einer kleinen Offnung, die mit einem
kleinen Spritzbeutel gefullt und am Ende mit geschmolzener
Schokolade verschlossen werden mussen. Diese bieten sich

besonders fur flussige Pralinenfullungen an.

’

2. Pralinenhohlkérper mit einer groken Offnung, die je nach

Fullung sogar offen bleiben kann. Sie sind sozusagen becherartig.



Fur die Praline im Bild wurde ein solcher becherartiger Hohlkorper

verwendet, helles Nougat eingefullt und dieses dann nur noch mit

Schokoladenraspel bestreut - fertig!

Dank des Hohlkdrpers mussen Sie sich um die Aul3enhdulle lhrer
Praline also keine Sorgen mehr machen. Allerdings kann man
auch die gekauften Pralinenhohlkdrper noch etwas aufpeppen, in
dem Sie sie mit anderen hier vorgestellten Ideen kombinieren. Wie

z.B. Idee Nummer 3 auf der nachsten Seite.

Bezugsquelle: Pralinenhohlkorper online kaufen



http://www.amazon.de/gp/search?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&index=aps&keywords=Pralinenhohlk%25C3%25B6rper&linkCode=ur2&tag=httpmodeldiae-21&linkId=YN2LRIREEX2V7DEC%2522%253EPralinenhohlk%25C3%25B6rper%253C/a%253E




Schokoladenraspel

Im Bild: Nr. 3

Ein Klassiker zum Verzieren sind Schokoladenraspel. Sie kdnnen
sie zwar fertig kaufen, aber selbstgemachte sehen schoner aus

und sind zarter, was dem Geschmack zu Gute kommt.

Schaben Sie fur perfekte Schokoraspel einfach vom Rand einer
Schokoladentafel Spane ab. Das geht am besten mit einem
handelsublichen Sparschaler. Sie erhalten dadurch hauchdunne,
voluminodse Schokoladenflocken, die Sie einfach auf den noch

feuchten Schokoladenguss legen konnen.



Mochten Sie |Ihre Pralinen in Schokoladenspanen walzen, bietet
sich diese Methode ebenfalls an, denn die Spane werden ganz
zart und zergehen viel angenehmer auf der Zunge, als die

gekauften Schokoraspel.

Wie Sie sehen, habe ich fur das Bild eine in einem Hohlkorper
hergestellte Praline mit einigen solcher Spane aufgepeppt. Durch
das Volumen der Spane ist die Praline fast doppelt so hoch
geworden, was naturlich sehr beeindruckend aussieht. Dasselbe
funktioniert auch hervorragend mit Platzchen! Selbst schlichte

Butterplatzchen erhalten auf diese Weise eine extravagante Note!

Noch ein kleiner Tipp: Sehr hubsch sind auch zweifarbige Spane,

die Sie leicht herstellen kdnnen, in dem Sie eine zweifarbige

Schokoladentafel nehmen, z.B. Kaffee-Sahne.

Bezugsquelle: Supermarkt



Kuchen-Aufleger (Cake Topper)

Im Bild: Nr. 4

Kuchen-Topper? Nie gehort? Tja, das ist eben das Geheimnis.
Weil fast niemand in unseren Gefilden Kuchen-Topper kennt,
werden alle staunend lhre schone Pralinen und Kekse bewundern

— nichts ahnend, dass Sie daflr kaum Zeit aufwenden mussten!

Kuchen-Topper (oder Cake Topper) sind Formen aus bedrucktem

Esspapier, die einfach auf die feuchte Schokolade gelegt werden



konnen. Es gibt eine unglaubliche Vielfalt, z.B. Schmetterlinge,
Bluten, saisonale Motive, sogar welche mit Popstars drauf oder mit
lustigen Sprichen. Besonders in den USA sind sich sehr beliebt!

Mittlerweile kann man sie aber auch hierzulande kaufen.

Achten Sie nur darauf, dass die Kuchen-Topper schon

vorgeschnitten sind, sonst wird es sehr mihsam!

Und naturlich sollten Sie die GroRe berucksichtigen: Pralinen und
Platzchen haben ja einen viel kleineren Durchmesser als ein

Kuchen.

Bedenken Sie das beim Einkaufen. Cake-Topper mit 4 cm
Durchmesser sind das absolute Maximum fur Pralinen, 5 — 6 cm

sind das Maximum fur Platzchen (je nach deren GroRke).

Fur die Praline im Bild habe ich einen etwa 4cm langen Kuchen-
Topper verwendet. Da es sich um einen Schmetterling handelte,
fand ich, dass die Flugel nicht so platt, sondern nach oben

gebogen sein sollten.

Ich habe das bedruckte Esspapier daher vorsichtig mit einem



Pinsel an der ,Knickstelle“ angefeuchtet und in Form gebracht.
Nach dem Trocknen hielt die Form. Es ist also sogar moglich, die
Kuchen-Topper vorsichtig noch aufzupeppen. Allerdings — das
muss ich leider zugeben — sind mir dabei viele Kuchen-Topper

zerbrochen. Das muss man einkalkulieren.

Machen Sie es sich also nicht so schwer und verwenden Sie die
Cake Topper am besten in ihrem ,Original-Zustand®. Dann sind
einfache Pralinen und Kekse in nicht mal 15 Minuten fertig verziert

und werden (trotzdem) jede Menge Staunen hervorrufen.

Bezugsquelle: Kuchen-Topper online kaufen



http://www.amazon.de/s/?_encoding=UTF8&camp=1638&creative=6742&field-keywords=goldpuder&linkCode=ur2&site-redirect=de&tag=httpmodeldiae-21&url=search-alias=aps#/ref=nb_sb_noss?__mk_de_DE=%25C3%2585M%25C3%2585%25C5%25BD%25C3%2595%25C3%2591&url=search-alias%253Daps&field-keywords=cake+topper+vorgeschnitten&rh=i%253Aaps%252Ck%253Acake+topper+vorgeschnitten&linkId=HHBQF6EJGHO53AC7%22%3EKuchentopper%3C/a%3E

Blattgold oder —silber

Im Bild: Nr. 5

Luxus pur! Blattgold oder —silber verleint wirklich jeder Praline und

jedem Platzchen ein ganz besonderes Finish.

Dabei ist es so einfach anzuwenden: Am besten zupfen Sie von
den einzelnen Blattchen mit Hilfe einer Pinzette kleine Flockchen
ab und setzen diese in die noch feuchte Schokoladenglasur.
Saubern Sie zwischendurch immer wieder die Pinzette, damit

keine Schokolade daran haftet — das erschwert die Arbeit namlich!



Die feinen Partikel kann man bedenkenlos mitessen. Und so ein
Block Blattgold halt (zumindest bei mir) wirklich lange. Eine

lohnende Investition!

Wie Sie sehen, habe ich fur die Praline Nummer 5 (deren Hulle ein

fertiger Hohlkorper ist) Blattsilber verwendet.

Bezugsquelle: Blattgold online kaufen, Blattsilber online kaufen



http://www.amazon.de/gp/search/?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&keywords=blattgold%2520essbar&linkCode=ur2&qid=1415710060&rh=i:kitchen,k:blattgold%2520essbar&site-redirect=de&tag=httpmodeldiae-21&linkId=2KQ4O3NU7B7YPI7V%2522%253EBlattgold%253C/a%253E
http://www.amazon.de/gp/search/?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&keywords=blattgold%2520essbar&linkCode=ur2&qid=1415710060&rh=i:kitchen,k:blattgold%2520essbar&site-redirect=de&tag=httpmodeldiae-21#/ref=nb_sb_noss_1?__mk_de_DE=%25C3%2585M%25C3%2585%25C5%25BD%25C3%2595%25C3%2591&url=search-alias%253Dkitchen&field-keywords=blattsilber+essbar&rh=n%253A3167641%252Ck%253Ablattsilber+essbar&linkId=IFEMIYXVRYOKIPM7%22%3EBlattgold%3C/a%3E

Alu-Spitztuten

Eignet sich nur fur Pralinen!

Im Bild: Nr. 6

Bestimmt kennen Sie die kleinen, spitzen Tutchen aus Aluminium
von gekauften Pralinen. Sie sind aber auch in der eigenen Kiche
praktisch. Denn Sie kdnnen Sie einfach mit Pralinenmasse fillen —

fertig.

Verwenden Sie allerdings eine Pralinenmasse, die einigermalen
fest wird. Ideal ist z.B. Nougat oder geschmolzene Schokolade mit
Nussen, Fruchten o0.a., weniger gut geeignet ist jede Art von

Truffelmasse.

Flllen Sie die Formchen randvoll mit der Masse, die nicht zu
flussig sein sollte. Danach mussen sie einigermalen aufrecht
ausharten. Das funktioniert am besten so: erh6hen Sie eine Seite
eines Backblechs, z.B. in dem Sie es auf einer Seite auf einen
Topf legen. Dann steht es schrag genug, dass Sie die Tutchen

anlehnen konnen. Lehnen Sie das erste Tutchen auch an den



Rand, das zweite an das erste usw., damit die spitzen Tuten nicht

umfallen.

Bezugsquelle: Alu-Spitztutchen online kaufen



http://www.amazon.de/gp/search/?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&keywords=alu%2520spitzt%25C3%25BCten&linkCode=ur2&qid=1415710175&rh=i:kitchen,k:alu%2520spitzt%25C3%25BCten&site-redirect=de&tag=httpmodeldiae-21&linkId=J2R7SDM6SZOB5QMS%2522%253EBlattgold%253C/a%253E

Welliger Schokoladenuberzug

Im Bild: Nr. 7 und 18

Diesen welligen, ausgefransten Look kennen Sie bestimmt von
Pralinen vom Konditor. Sie bekommen ihn auch selbst hin, indem
Sie die Kugeln wahrend des Trocknens auf dem Abtropfgitter hin

und her rollen.

Ich personlich benutze auch gern eine Kasereibe, um die Kugeln
daruber zu rollen. Der einzige Trick ist das Timing: Die Schokolade

darf nicht mehr ganz flussig sein, aber auch noch nicht fest.



Mit Platzchen funktioniert es leider nur mittelmaRig — aber mit
etwas Ubung bekommen Sie auch bei Platzchen schéne Schoko-
Spitzen hin, in dem Sie z.B. eine Kasereibe sanft auf die langsam
antrocknende, aber noch feuchte Schokolade drucken und dann

wieder nach oben abziehen. So bilden sich hibsche Spitzen.

Bezugsquelle: Abtropfgitter online kaufen



http://www.amazon.de/gp/search/?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&keywords=blattgold%2520essbar&linkCode=ur2&linkId=2KQ4O3NU7B7YPI7V&qid=1415710060&rh=i:kitchen,k:blattgold%2520essbar&site-redirect=de&tag=httpmodeldiae-21#34;&

Schokoladenornamente

Im Bild: Nr. 8

Ein Klassiker, der jede Praline und samtliches Geback aufwertet:

Schokoladenornamente.



Sie kdnnen Schokoladenornamente z.B. im Supermarkt kaufen
oder einfach selbst herstellen. Fillen Sie dazu etwas Schokolade
in eine kleine Plastiktite und verknoten Sie diese. Legen Sie sie in
eine Tasse mit warmem Wasser, bis die Schokolade geschmolzen

ist. Nun einfach eine winzige Ecke der Tute abschneiden und Sie

haben den perfekten Spritzbeutel.

Mit diesem Spritzbeutel malen Sie nun Ornamente auf einen
Bogen Backpapier. Am besten kurz im Gefrierschrank festwerden
lassen, dann vom Backpapier 16sen (vorsichtig, damit nichts

zerbricht!) und auf die Pralinen oder das Platzchen legen.



Fur die Praline im Bild habe ich einen kleinen Trick angewandt,
damit das Ornament nicht so flach aufliegt: Ein winziges Stuck
Schokolade dient als ,Keil“, der das Schokoladenornament in einer

schragen Form halt.

Bezugsquelle: Supermarkt



Dekorzucker und —flocken

Im Bild: Nr. 9

Ich weiche gern auf Dekorflocken oder -Zucker aus, wenn es
funkeln soll aber mit Blattgold zu viel ,Gefummel® ist oder wenn es

wirklich schnell gehen soll.

Dekorflocken und Dekorzucker lassen sich einfach aufstreuen und

sehen toll aus. Es gibt Dekorzucker und —flocken in Goldfarbe,



aber auch in allen méglichen anderen tollen Farben. Einfach in die

feuchte Schokolade streuen und fertig!

Tipp: Sie konnen Dekorzucker auch ganz einfach selbst
herstellen: Einfach grobkdrnigen Zucker mit einigen Tropfen
Speisefarbe (aus dem Supermarkt) mischen, trocknen lassen —

fertig.

FUr die Praline im Bild habe ich braunen Zucker mit gelber
Speisefarbe gemischt und dadurch einen schdnen goldfarbenen
Zucker erhalten. Durch die kristalline Form des Zuckers hat es
schon gefunkelt — was aber leider auf dem Bild nicht zur Geltung

kommit.

Bezugsquelle: Dekorzucker online kaufen, Dekorflocken online

kaufen


http://www.amazon.de/gp/search?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&index=aps&keywords=Dekorzucker&linkCode=ur2&tag=httpmodeldiae-21&linkId=GH36EIYEKGM6MP5C%2522%253EDekorzucker%253C/a%253E
http://www.amazon.de/gp/search?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&index=kitchen&keywords=Dekorflocken&linkCode=ur2&tag=httpmodeldiae-21&linkId=NEENNC7GO5OCCPOT%2522%253EDekorflocken%253C/a%253E
http://www.amazon.de/gp/search?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&index=kitchen&keywords=Dekorflocken&linkCode=ur2&tag=httpmodeldiae-21&linkId=NEENNC7GO5OCCPOT%2522%253EDekorflocken%253C/a%253E

Nusse, mit und ohne Karamelluberzug

Im Bild: Nr. 10 und 11

Eine beliebte Verzierung sind Nusse. Sie sehen nicht nur schon

aus, sondern tragen auch zum Geschmack bei.

Die einfachste Variante: Nachdem Sie die Praline oder den Keks
mit Schokolade Uberzogen haben, setzen Sie je eine Nuss oder

eine Nusshalfte darauf.

Wer es etwas exklusiver mag, kann die Nusse vorher noch mit

Karamell uberziehen:



Kochen Sie dafur auf 100g Nusse 40g Zucker mit 2 EL Wasser
auf, geben Sie die NUsse dazu und rihren Sie, bis der Zucker
karamellisiert ist und alle NUsse Uberzogen hat. Bitte wundern Sie
sich nicht: Die Zuckermasse ist zuerst flussig, wird dann krimelig

und beginnt erst anschlie3end, wirklich zu karamellisieren.

Dann sofort alles auf einen Bogen Backpapier kippen und die

Nusse auseinanderschieben. Abkuhlen lassen und auf die Pralinen

legen.

Bezugsquelle: Supermarkt



Silikonformchen

Im Bild: Nr. 12

Pralinenformchen aus Silikon sind eine einfache Moglichkeit,
Pralinen und auch Platzchen eine schone Form zu geben. Denn
Sie kdnnen sie einfach mit flussiger Pralinenmasse oder mit Teig
fullen und nach dem Festwerden bzw. Backen aus der Form [6sen

— fertig.



Verwenden Sie fur Pralinen unbedingt eine Pralinenmasse, die fest

wird. Ideal ist z.B. festes Nougat oder geschmolzene Schokolade

mit Nussen, Fruchten, Schichtnougat o.a.

Fullen Sie die Pralinenférmchen randvoll mit der Masse, klopfen
Sie sie ein paar Mal auf die Arbeitsflache, um Luftblaschen zu
entfernen und lassen Sie die Masse abkuhlen — am besten zuerst
bei Zimmertemperatur und dann im Kuhlschrank. Dann funktioniert

das Entformen am einfachsten.

Wenn Sie keine Pralinenformchen haben, konnen Sie fur Pralinen

auch Eiswiurfelformen aus Silikon verwenden.



Noch ein Tipp: Nach dem Entformen haben zumindest bei mir die
Pralinen manchmal kleine Kratzer oder einen Grauschleier (der
entsteht, wenn man die Pralinen zu frah in den Kiuhlschrank stellt).
Ich befeuchte dann ein fusselfreies (!) Wattepad mit lauwarmem
Wasser und wische ganz vorsichtig Uber die Pralinen. Danach

glanzen sie garantiert.

Um Platzchen in Silikonformen zu backen, stellen Sie bitte sicher,
dass die Form die Temperatur des Backofens aushalt. Dann
drucken Sie den Platzchenteig in die Form und backen ihn auch

darin. Ebenso konnen Sie auch mit Kuchenteig verfahren.

Um sicherzustellen, dass sie Oberflache der Platzchen beim
Uberziehen mit Schokolade makellos wird, gehen Sie wie folgt vor:
Reinigen Sie die Silikonform nach dem Backen und Entnehmen
der Platzchen. Schmelzen Sie nun Schokolade und geben Sie sie
in die Formen. Verteilen Sie sie gut. Legen Sie nun die Platzchen
wieder in die Form auf die flussige Schokolade. Nach dem
Erkalten konnen Sie die Platzchen aus der Form nehmen und

erhalten so eine glatte, akzentuierte Oberflache!



Bezugsquelle: Pralinenformchen online kaufen



http://www.amazon.de/gp/search/?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&keywords=alu%2520spitzt%25C3%25BCten&linkCode=ur2&qid=1415710175&rh=i:kitchen,k:alu%2520spitzt%25C3%25BCten&site-redirect=de&tag=httpmodeldiae-21#/ref=nb_sb_ss_i_0_12?__mk_de_DE=%25C3%2585M%25C3%2585%25C5%25BD%25C3%2595%25C3%2591&url=search-alias%253Dkitchen&field-keywords=pralinenform&sprefix=pralinenform%252Ckitchen%252C237&rh=n%253A3167641%252Ck%253Apralinenform&linkId=JIVF4WIIJRGPRJJD%22%3EBlattgold%3C/a%3E

Frische, kandierte oder getrocknete Bluten

|m Bild: Nr. 13 und 17

Blumen verleihen jeder Praline und jedem Keks etwas
Romantisches. Besonders schon sind frische Blumen, die direkt
nach dem Pflicken gewaschen, abgetrocknet und auf den

feuchten Schokoladenguss gelegt werden.



Aber frische Blumen hat man leider nicht immer zur Hand. Die

perfekte Alternative: Kandierte Blaten in einem kraftigen Farbton,
z.B. Violett (Veilchen), Rot (Rosenblluten) oder Pink
(Malvenblaten). Aber das hangt naturlich vom jeweiligen

Geschmack ab.



Kandierte Bluten mussen ggf. erst zerkleinert werden. Denn

oftmals werden die ganzen Blatter kandiert und sind dann zu grol3
fur eine Praline. Getrocknete Bluten wirken filigran und hauchzart.
Daflr sind sie aber leider oftmals blasser und schmecken nach...

nichts.

Alle drei Varianten sind jedenfalls sehr schon, romantisch und ein
Blickfang. Und: Sie kdnnen sie selbst herstellen, falls Sie Rosen,
Veilchen oder auch Borretsch (wie im Bild verwendet) im Garten
haben. Einfach die Bluten ernten, waschen, ggf. trocknen und gut

verschlossen aufbewahren.

Dass Sie ausschliel3lich essbare Bluten verwenden, versteht sich



von selbst. Essbar sind z.B. Borretsch, Lavendel, Ganseblimchen,
Lowenzahn, Rosen, Malven, Hibiskus, Kamille, Holunder,
Kornblume, Zucchiniblite, Ringelblume, Scharfgarbe,
Stiefmutterchen, Begonie und Gladiole. Bei sehr grof3en Bluten nur

einzelne Blatter verwenden.

Bezugsquelle: Kandierte Bluten online kaufen, Getrocknete

Bluten online kaufen



http://www.amazon.de/gp/search/?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&keywords=alu%2520spitzt%25C3%25BCten&linkCode=ur2&qid=1415710175&rh=i:kitchen,k:alu%2520spitzt%25C3%25BCten&site-redirect=de&tag=httpmodeldiae-21#/ref=nb_sb_ss_fb_0_12?__mk_de_DE=%25C3%2585M%25C3%2585%25C5%25BD%25C3%2595%25C3%2591&url=search-alias%253Dgrocery&field-keywords=kandierte+bl%25C3%25BCten&sprefix=kandierte+bl%252Ckitchen%252C237&rh=n%253A340846031%252Ck%253Akandierte+bl%25C3%25BCten&linkId=OGQSQ2T5FGN7KO3C%22%3EBlattgold%3C/a
http://www.amazon.de/gp/search/?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&keywords=alu%2520spitzt%25C3%25BCten&linkCode=ur2&qid=1415710175&rh=i:kitchen,k:alu%2520spitzt%25C3%25BCten&site-redirect=de&tag=httpmodeldiae-21#/ref=nb_sb_ss_i_0_9?__mk_de_DE=%25C3%2585M%25C3%2585%25C5%25BD%25C3%2595%25C3%2591&url=search-alias%253Dgrocery&field-keywords=essbare+bl%25C3%25BCten&sprefix=essbare+b%252Cgrocery%252C237&rh=n%253A340846031%252Ck%253Aessbare+bl%25C3%25BCten&linkId=XEXW6F4T72BRCTWC%22%3EBlattgold%3C/a%3E
http://www.amazon.de/gp/search/?ie=UTF8&camp=1638&creative=6742&keywords=alu%2520spitzt%25C3%25BCten&linkCode=ur2&qid=1415710175&rh=i:kitchen,k:alu%2520spitzt%25C3%25BCten&site-redirect=de&tag=httpmodeldiae-21#/ref=nb_sb_ss_i_0_9?__mk_de_DE=%25C3%2585M%25C3%2585%25C5%25BD%25C3%2595%25C3%2591&url=search-alias%253Dgrocery&field-keywords=essbare+bl%25C3%25BCten&sprefix=essbare+b%252Cgrocery%252C237&rh=n%253A340846031%252Ck%253Aessbare+bl%25C3%25BCten&linkId=XEXW6F4T72BRCTWC%22%3EBlattgold%3C/a%3E

Strukturfolie

Im Bild: Nr. 14

Haben Sie schon mal von Strukturfolie gehort? Das ist eine
wunderbare Sache, wenn man — so wie ich — gern wunderschoéne
Pralinen und Platzchen zaubert, aber wenig Zeit fur eine wirklich
ausgefeilte Dekoration hat. Es handelt sich dabei um eine dicke
Plastikfolie, in die ein Muster eingelassen ist. Sie kdnnen diese
Folie z.B. fur Pralinen mit einer gerade Oberflache verwenden, in

dem Sie die Folie nach dem Uberziehen mit Schokolade oder



Kuverture einfach auf die Pralinen legen und nach dem Trocknen
wieder abziehen. Auch fur Platzchen eignet sich diese Variante

ganz hervorragend!

Die Folie kann aber auch mit Schokolade begossen werden. Sie
erhalten dann nach dem Festwerden eine dinne
Schokoladenplatte mit Motiv, die Sie zurechtschneiden oder

brechen und auf Ihre Pralinen legen kdnnen.

Naturlich kdnnen Sie die Strukturfolie auch fur die Verzierung von
Kuchen etc. verwenden. lhrer Fantasie sind keine Grenzen

gesetzt.

Das Praktische: Die Strukturfolie konnen Sie immer wieder
verwenden (aulder, Sie legen Sie aus Versehen mal in die
Spulmaschine). Eine Strukturfolie ist nicht teuer, halt eigentlich
ewig und ist daher eine gute Investition fur alle, die 6fters mal

Pralinen herstellen.

Tipp: Sie konnen die Folie vor dem Auflegen auf die flussige

Schokolade mit etwas Puder in Gold, Silber oder einer anderen



Farbe bestauben. Das sieht nicht nur toll aus — sie lasst sich so

auch leichter losen.

Bezugsquelle: Strukturfolie online kaufen



http://www.amazon.de/s/?_encoding=UTF8&camp=1638&creative=6742&field-keywords=strukturfolie&linkCode=ur2&site-redirect=de&sprefix=strukturfolie,aps,275&tag=httpmodeldiae-21&url=search-alias=aps&linkId=6FZPENOKSSXTVA5D%2522%253EBlattgold%253C/a%253E

Kakao, Kokosraspel, Nusssplitter, gehackte

Pistazien oder Puderzucker

Im Bild: Nr. 15

Die einfachste Art, Pralinen und Platzchen zu uberziehen: In

Kakao, Kokosraspel, etc. walzen.

|ldealerweise sollten Platzchen ganz frisch (noch warm) und
Pralinen dazu aufden noch ein wenig feucht oder weich sein, damit

der Uberzug auch halt.



Ein kleiner Tipp, damit die ganze Pracht nicht sofort wieder abfallt:
zuerst in dem jeweiligen Uberzug wélzen, dann nochmal mit wenig
Druck auf einem leeren Teller oder Brettchen. So kdnnen Sie den

Uberzug sanft an der Praline festdriicken.

Ubrigens: Wem Kokosraspel, Niisse und Co. in der
Ursprungsfarbe zu langweilig sind, der kann mit einigen Tropfen
Speisefarbe nachhelfen. Einfach Kokosraspel oder Nusssplitter in

eine Schussel geben, Speisefarbe dazu, zuerst umruhren und



dann: Deckel drauf und schutteln! Vor dem Verzieren bitte gut

trocknen lassen.

Bezugsquelle: Supermarkt



Filigrane Schokoladenverzierung

Im Bild: Nr. 16 und 19

Auch das bekommt wirklich jeder hin: Eine filigrane
Schokoladenverzierung wie vom Konditor. Zunachst uberziehen
Sie die Pralinen naturlich wie gewohnt mit Schokolade. Dann fullen
Sie einfach etwas Schokolade in einer Kontrastfarbe in eine

Plastiktute und verknoten Sie diese.

Legen Sie sie in warmes Wasser, bis die Schokolade geschmolzen
ist. Dann einfach eine winzige Ecke der Tute abschneiden. Mit

diesem Spritzbeutel malen Sie nun sehr feine Linien auf die



Pralinen, in dem Sie ihn schnell hin und her bewegen. Entweder in

eine Richtung, oder kreuz und quer.

Wie Sie bei Praline Nummer 16 sehen, mussen Sie auch nicht
immer Schokolade dafur verwenden — farbige Glasurlinsen sind
auch eine tolle Moglichkeit. Einfach genau wie Schokolade

schmelzen und in feinen Linien aufspritzen.

Bezugsquelle: Supermarkt



Uberzogene Niisse

Im Bild: Nr. 20

Nusse muss man nicht immer auf den Schokoladenuberzug legen,
man kann sie auch gleich mit schokolieren. Ich mag das gern bei

Marzipanplatzchen und -pralinen oder Pralinen aus Nougat.



So zaubern Sie in 15 Minuten leckere Pralinen:

Marzipan oder Nougat mit einem scharfen Messer in
mundgerechte Happen schneiden, 2-3 ganze Haselnusse oder
Mandeln daraufsetzen, andriicken und das Ganze in
geschmolzene Schokolade tauchen. Fertig. Und es sieht noch

dazu aus, wie vom Konditor.

Bezugsquelle: Supermarkt



Alles kostenlos: Tutorials, Leseproben und

Rezepte:

Klicken Sie sich doch mal auf unsere Webseite und laden Sie
kostenloses Bonusmaterial herunter. Z.B. Leseproben, Tutorials,

Rezepte etc.: http://wunder-kueche.de/downloads/



http://wunder-kueche.de/downloads/

Lesen Sie auch:

Schokolade, Pralinen & Konfekt

Uber 50 Rezepte fiir kdstliche selbstgegossene
Schokoladentafeln, Pralinen, Konfekt & Truffel. Alle Rezepte sind
so einfach gestaltet, dass selbst Kichenanfanger beeindruckende
Ergebnisse erzielen. Z.B.: Vanille-Mandel-Konfekt, Orangen-
Schokokugeln, Rumtruffel, Schichtnougat, Nusskonfekt,
Cappuccino-Haselnuss-Konfekt, Pistazienkugeln, Walnuss-
Aprikosenpralinen, Baileys-Truffel, Weille Rumkugeln, Orangen-
Nougat-Happen, Zebraschokolade mit rotem Pfeffer, Konfetti-

Schokolade, u.v.m.

Akra frm

Schokolade,
Pralinen & Konfekt

SORe Geschenke ganz el“ch selbst gemacht







Geschenke aus der Kuche

Uber 70 Ideen fiir liebevolle Geschenke aus der Kiiche, z.B.
Platzchen, Backmischungen im Glas, Pralinen u.v.m. Damit das
Schenken sofort beginnen kann, kommt das eBook mit
Schmucketiketten zum selber ausdrucken und mit einem

»geheimen® Link zu noch mehr tollen Vorlagen und Kreativ-Ideen.

Geschenke aus
der Kiiche

Metw als 70 leckere [deen Tur Patachen, Pralinen,
Backmischurgen o Glas, Aufstriche, Dips wem.



Mug Cakes

Mug Cakes erobern unsere Kichen und Herzen. Sie sind
kinderleicht zu backen und in nur 10 Minuten fertig! Alles, was sie
brauchen, sind eine Tasse, ein Loffel, ein paar einfache Zutaten
und eine Mikrowelle. Damit sind Mug Cakes ideal fur
zwischendurch. Aber sie sind auch ein toller Hingucker und Retter
in der Not, wenn ganz spontan Gaste kommen. Und das Beste:
auch absolute Back-Laien konnen mit der einfachen Schritt-fur-
Schritt-Anleitung in diesem Buch sofort leckere Mug Cakes

zaubern.

Mug Cakes

75 blitschnelle Tassenkuchen




Vegane Pralinen, Truffel & Konfekt

... lassen das Herz aller Schokoladenliebhaber héher schlagen.
Freuen Sie sich auf 45 raffinierte Rezepte, z.B.: Weilde
Karamellhappen, Espressotruffel, Whiskey-Sahne-Kugeln,
Limoncello-Truffel, Cappuccino-Haselnuss-Konfekt, Schichtnougat,
Chai-Pralinen, u.v.m.

Klicken Sie auf das Bild und werfen Sie einen ersten Blick ins

Buch.

ne Pralinen,
VeﬂaTrﬁffel & Konfekt




Backen ohne Zucker

Zu viel Zucker macht dick und krank. Immer mehr Menschen
entscheiden sich daher fur eine zuckerreduzierte Ernahrung — ihrer
Gesundheit und Figur zu Liebe. Hier erfahren Sie, wie Sie mit den
naturlichen StRungsmitteln Stevia, Erythrit und Xylit kostliche
Kuchen, Torten & Geback zaubern. 100% ohne synthetische

SufRstoffe.

Kuchen ohne Zucker




Vegan backen zu Weihnachten

Flahlen Sie sich beim Platzchenbacken in lhre Kindheit
zuruckversetzt? Lassen die Aromen von Zimt, Orangenschale und
Vanille bei lhnen Erinnerungen wach werden? Dann freuen Sie
sich auf kostliche Rezepte zur Weihnachtszeit. Ohne Milch, Eier,
Butter & Co. — aber immer mit viel Kreativitat und Liebe gebacken.
Es erwarten Sie moderne Platzchen und sufRes Konfekt sowie

heilRgeliebte Klassiker in veganer Abwandlung.

. . I -
Vegah hc{(\en
-« Wei r_\ac}\ten

Plstachen, Torten & Konfekt fOr die schonste 2




Zum Schluss

Ich hoffe, Ihnen hat dieses kleine eBook gefallen. Falls dem so
war, freue ich mich sehr Uber eine kurze Bewertung in den
Rezensionen bei Amazon. Naturlich freue ich mich auch uber
Verbesserungsvorschlage. Beides hilft mir, dieses eBook weiterhin
zu verbessern und dank lhrem Feedback zu erweitern. Also bitte:
Hinterlassen Sie eine kurze Bewertung auf Amazon.de. Und wenn
Ihnen dieses Buch besonders gefallen hat, empfehlen Sie es doch

lhren Freunden!

Anhang, Rechtliches und Impressum

Wir bemuhen uns, alle Angaben in diesem Buch aktuell und
fehlerfrei zu halten, trotzdem konnen Fehler und Unklarheiten
jedoch nie vollkommen ausgeschlossen werden. Daher
ubernehmen wir keine Gewahr fur Richtigkeit, Qualitat, Aktualitat
und Vollstandigkeit. Fur Schaden, durch die Nutzung oder Nicht-
Nutzung der bereitgestellten Informationen entsteht, gleich ob
mittelbar oder unmittelbar, haften wir nur bei nachgewiesenem

grob fahrlassigem Verschulden.



Fur Hinweise auf Fehler oder Unklarheiten sind wir Ihnen sehr

dankbar. Bitte wenden Sie sich an info@wunder-kueche.de.

Alle Texte und Bilder in diesem eBook sind urheberrechtlich
geschutzt und durfen nicht ohne die Zustimmung des Urhebers,
Rechteinhabers und Herausgebers von Dritten genutzt werden.
Alle in diesem eBook genannten Markennamen und Warenzeichen
sind Eigentum des rechtmafigen Eigentimers und dienen lediglich
zur Beschreibung von Produkten, Dienstleistungen oder

Unternehmen.
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Aléna Enn / Pralinen verzieren wird vertreten durch:
Anne Jost

Friedberger Str. 55

61191 Rosbach

Alle Fotos: Aléna Enn / Pixabay
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