- nen sind schon im

In der WeihnachtsLECKERei

In speziellen Pralinenseminaren fiihrt Konditor Thomas Greis
Amateur-Chocolatiers in die hohen Weihen der Triiffelherstellung ein.
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Gut, wenn jemand beim Ra:ipeln mit unter die Azme greift”. So kann der unhandliche Kuvertiire-Block mcht wegmtsuhen. Foto: WekKa

. Willich (AvH). Sie sind klein,
. fein und den gemeinen Kalo-
- riengehalt sieht man ihnen ger-
. ne nach: handgemachte Prali-
Herstel-
- lungsprozess ein sinnlicher Ge-

- nuss. Das merken die Teilneh-

- merinnen  des  speziellen
. Pralinenseminars schon nach
- wenigen Minuten.

Erst einmal gilt es, eine Gana-
che (ausgesprochen , Ka-
NASCH") hergestellt, indem
Sahne erhitzt und Kuvertiire in
ihr geschmolzen wird. So ent-
steht eine sdmige Creme, die
bestens zum Uberziehen feiner
Torten geeignet ist. Sie kann
auch erkaltet zu Kugel gerollt
und in Nusssplittern oder Scho-

kostreuseln gerollt werden.

Als ndchstes stehen Champag-
ner-Triiffel auf dem ,Lehrplan®
Hier kommt schnell zur zarten
Masse aus Sahne, Glucosesi-
rup, Marc de Champagne und
Butter eine Menge Muskel-
schmalz ins Spiel. Denn sowohl
das Rithren der Masse im Kup-
fertopf auf dem Herd als auch

das Raspeln der groBen Block-
schokolade erfordert einiges an
Kraft sowie auch Einfallsreich-
tum.

Den bewiesen die Teilnehme-
rinnen, indem sie sich beim
Festhalten der sperrigen hellen
und dunklen Blocke zum Ras-
peln buchstiblich unter die
Arme griffen. Seite x



Larteste Versuchungen

Mit dem richtigen Dreh kommen Pralinen unter die Haube

Willich (AvH). Wenn Tho-
mas Greis ein Paket Schokola-
de auspackt, kann das schon
mal etwas den haushaltsibli-
chen Rahmen sprengen: Hier
sind die Vorrdte stets ein we-
nig ippiger abgepackt und ein
JJPiackchen” Sahne fasst da
locker fiinf Liter.

In der Konditorei Backerei
CGreis entstehen bereits in der
fiinften Generation feine
Backwaren, Brot und kreative
Konditorenkunstwerke. Tradi-
tion haben auch fast schon die
Pralinenseminare in der Vor-
weihnachtszeit und vor
Ostern sowie Kinderaktionen.
Trotz des hohen Arbeitsauf-
kommens in den Adventswo-
chen nehmen sich Konditor-
meister Thomas Greis und
Konditorin Ivona Hoffmanns
Zeit, interessierte Hobby-Cho-
colatiers in die Kunst des Pra-
linen-Herstellens  einzuwei-
sen.

Die aufwandig hergestellten
Champagnertriiffel aus fein-
sten Zutaten vermitteln eine
ungefihre Ahnung, warum
qualitativ hochwertige Prali-
nen nun mal ihren Preis ha-
ben. Hier ist schon die Her-
stellung ein Genussfaktor, den
man unbedingt auskosten soll-
te. Auch die Walnussmarzi-
pan-Pralinen ilberzeugen
nicht nur im Ergebnis: hier
wird zundchst ein feiner Kro-
kant aus geschmolzenem

e
Die pure Schokoladenlust: Die Herstellung von Pralinen ist ein
sinnliches Vergniigen - das beweist Ivona Hoffmanns. Fote: Wela

Zucker und gerdsteten Man-
deln hergestellt. Beim MNa-
schen werden da Erinnerun-
gen an die Kirmes und ge-
brannte Mandeln wach. Nach
dem Erkalten muss der Kro-
kant zundchst in Stiicke ge-
brochen und dann durch den
«Fleischwolf" gedreht werden.
Das geht ganz schin in die
Arme. Auch Walniisse werden
so zerkleinert und kommen
Zusammen mit Marzipanroh-
masse, Puderzucker und Rum
vermengt. Ausgerolit wird die
die Masse auf einer Seite mit
Kuvertiire bestrichen und
dann in Wiirfel portioniert,
Kniffelig ist der Uberzug,
denn beim Schmelzen der
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Schokolade ist Fingerspitzen-
gefiihl gefragt. 31 Grad soll sie
haben. Drum wird ein Teil der
geschmolzenen Kuvertiire auf
eine kiihle Platte gestrichen
und mit dem Spatel gleich
wieder abgehoben. Dabei er-
kaltet sie etwas. Beginnt sie,
deutlich dickflissiger zu wer-
den, kommt sie zuriick zum
Rest im Topf. Ein Thermome-
ter dient dann der Tempera-
turkontrolle. Oder man testet
die Masse vorsichtig an der
Oberlippe. Fiihlt sie sich hier
nicht warm an, ist sie richtig.
Die Marzipanhdppchen wer-
de nun mit der Schokoseite
nach oben in die flissige
Schokolade fallen gelassen.
Mit einer Pralinengabel taucht
man die Happen am vorderen
Ende unter, so dass sie per
«Eskimo-Rolle* gewisser-
maBen einen Salto auf die Ga-
bel drehen. Jetzt muss nur
noch die tiberschiissige Scho-
kolade abtropfen und die Pra-
linen dann vorsichtig auf ein
mit Pergamentpapier belegtes
Blech abgesetzt werden. Halbe
Walnuss oben drauf und fertig
ist das kleine Kunstwerk,
Nach wenigen missgliickten
Wendemandvern gelingt der
Dreh und die Ergebnisse sehen
richtig professionell aus. Die
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Ein ,Pickchen" Sahne fallt in der Backerei Greis ein bisschen gréfier aus als zuhause, Damit die
Menge stimmt, behilt Konditormeister Thomas Greis (rechts) die Waage im Auge.

Foto: WeKa

JQualitatskontrolle”
einfach himmlisch!

Auch die Triffel, deren Fil-
lung nach kurzer Kithlzeit auf
einem Blech in Spritztiitchen
oder einen Profiportionierer
abgefiillt werden kann, schrei-
ten ihrer Vollendung entge-
gen. Die Masse wird vorsichtig
in Schoko-Hohlkugeln gefiillt
und mit flisssiger Schokolade
luftdicht verschlossen. Ansch-
lieRend werden die Kugeln
erst in fliissige Kuvertiire und
dann in Puderzucker gehillt.
Gut abstauben und - voilal

Ob die so geschaffenen Gau-
menfreuden bis zum Fest er-
halten bleiben, ist hochst frag-
lich. Sicher ist da schon eher,
dass bei den Teilnehmerinnen
auf dem Weihnachtswunsch-
zettel Pralinengabel”  oder
Juckerthermometer® auftau-
chen kinnten.

ergibt:

F INFO Die Konditorei und
Béckerei Greis bietet vor Weih-
nachten und vor Ostern Pralinen-
seminare an. Termine sind unter
wwwhaeckerei-greis.de ver-
merkt. Eine zeitige Anmeldung ist
empfehlenswert. Neben ihren
MWetken" erhalten die Teilnehmer
eine Mappe mit vielen Infos rund
um Schokolade und Pralinenher-
stellung sowie die Rezepte.



