)
Herstellen von Fiillungen,
Cremes und SiiBspeisen

Fullungen, Cremes,
Schlagsahne und Siispeisen

Situation

Zum taglichen Angebot in Ihrer Konditorei und im Café gehoren verschiedene Torten

und Desserts. Dafiir stellen Sie die entsprechenden Fiillungen her. Fiir die gehobenen

Kundenwinsche bietet Ihre Konditorei im Café StiBspeisen als Desserts und Nachspei-

sen an, die mit stiRen Sofden geschmacklich verbessert und farblich verschonert werden.

+ Worin unterscheiden sich Konfitiiren, Gelees und Marmeladen nach der Konfitlren-
verordnung?

- Welche Buttercremearten werden unterschieden?

+ Woraus werden pikante Kasebuttercremes und Kasecremes hergestellt und wofur
werden sie verwendet?

+ Wie wird Schlagsahne aufgeschlagen?

+ Was versteht man unter Sahnecreme und wie wird sie hergestellt?

+ Woraus besteht Ganache und Sahnetriiffelmasse?

- Welche gekochten Cremes werden in der Konditorei hergestellt?

+ Welche StiBspeisen werden in der Konditorei hergestellt und wie werden sie im Café
fertiggestellt?

- Welche stif3e SoBen verbessern StiRspeisen und Eisbecher?

LF .
"8 27.1 Konfitiiren, Gelees, Gelierzucker
Marmeladen Gelierzucker ist Zucker mit Pektinen und etwas Zitronen-
saure.

Zitronensaure gibt den siR schmeckenden Konfitiren,
Gelees und Marmeladen einen leicht sauerlichen Ge-
schmack, der auch den Fruchtgeschmack etwas hervor-
hebt.

Konfitiiren, Gelees, Marmeladen

Bei der Herstellung von Konfitiiren, Gelees und Marmela-

den werden Friichte bzw. Fruchtsaft mit einem hohen @
Anteil an Gelierzucker aufgekocht. 4 :
I Pektine
e ° Pektine sind Bindemittel, die das Wasser der Friichte
- Konfitiiren bestehen aus Friichten und Zucker. in Konfitlren, Gelees und Marmeladen binden und
- Gelees bestehen aus Fruchtsaft und Zucker. diese somit streichfahig werden.
- Marmeladen bestehen aus Zitrusfriichten und Pektine werden aus dem Saft und den Schalen
Zucker. Fir Marmeladen dirfen nur Zitrusfriichte saurer Friichte gewonnen. Besonders pektinreich
verwendet werden, z.B. Orangen. sind Quitten, Apfel und Zitrusfrichte.
N \ J
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Herstellung

Frichte bzw. Fruchtsaft und Gelierzucker werden unter

standigem Rihren ca. vier Minuten aufgekocht.

+ Beica.105°C binden die Pektine einen Teil des Wassers
der Friichte.

- Das andere Wasser wird von der hohen Zuckermenge
gebunden.
Beim Abkuihlen
sind deshalb

Konfittren,
Gelees und
Marmeladen
streichfahig.

Zutaten fiir Aprikosenkonfitiire und
Aprikosenkonfitiire (rechts)

Konfitiirenverordnung

Die Konfitlirenverordnung regelt, wie viel Gramm Friichte
bzw. Fruchtsaft fir die Herstellung von 1000 g Konfitire,
Gelee und Marmelade verwendet werden missen. Der
Frichteanteil bezieht sich somit auf den Fruchtgehalt vor

dem Kochen.
Gesetzliche Bestimmungen
Flir 1000 g Konfitire, Gelee und Marmelade wird

bei der Herstellung ein Mindestanteil an Friichten
verwendet, der Rest ist Zucker.

Bezeichnungen | Mindestfruchtanteil

Konfitiire extra | 450g Friichte (45%)
Konfitlre 350 g Friichte (35%)
Gelee extra 450 g Fruchtsaft (45%)
Gelee 350 g Fruchtsaft (35%)
Marmelade 200 g Friichte oder Fruchtsaft
S von Zitrusfrichten (20 %) )
Ausnahmen:

+ Johannisbeerkonfitlre extra und Johannisbeer-
gelee extra werden mit mindestens 350 g Johannis-
beeren fuir 1000 g der fertigen Konfitlire bzw. des
Gelees extra hergestellt.

+ Johannisbeerkonfitiire und Johannisbeergelee
werden mit mindesten 250 g Johannisbeeren flr
1000 g der fertigen Konfitlire bzw. des Gelees
hergestellt.

Fur Konfitlire extra und Gelee extra dirfen keine
Apfel, Birnen, nicht steinlosende Pflaumen, Melonen
und Trauben verwendet werden.

handwerk-technik.de

27.1 Konfituren, Gelees, Marmeladen

Fruchtaufstrich

Der qualitativ hochwerti-
ge Fruchtaufstrich hat ei-
nen hoheren Fruchtgehalt
und somit geringeren Zu-
ckeranteil. Der im Han-
del erhaltliche Fruchtauf-
strich fallt nicht unter die
Konfitlrenverordnung.
Der Fruchtgehalt von 1000 g Fruchtaufstrich betragt 500
bis 750 g. Er wird vorwiegend als Aufstrich zum Friihstuck
verwendet.

Fruchtaufstrich

Deklaration

Gesetzliche Bestimmungen der Deklaration @
- Die verwendete Fruchtart muss auf dem Behaltnis
flr Konfitlre, Gelee und Marmelade angegeben
werden, z.B. Aprikosenkonfituire, Himbeergelee,

Bitterorangenmarmelade.

- Bei Konfitliren und Gelees, die mit mehreren
Friichten hergestellt werden, missen die einzel-
nen Friichte in absteigender Reihenfolge des
Gewichtanteils gekennzeichnet werden.

Es kann auch die Bezeichnung ,Mehrfruchtkonfi-
tire“ oder ,Mehrfruchtgelee“ angegeben werden.

Backfahigkeit

Konfitiren konnen in den Gebdcken gut gebacken wer-
den. Gelees werden durch die Backhitze wieder flissig.
Gelees werden deshalb nur auf gebackene Erzeugnisse
als Fillung gegeben.

Beachtung nach der Entnahme von Konfitiiren, Gelees
und Marmeladen aus Eimern

Die Rander der Eimer sauber abschaben, damit der
Inhalt nicht an den Randern austrocknet. So ergibt es
auch ein sauberes Gesamtbild.

Die Eimer sofort nach der Entnahme schlieRen.
Konfitliren, Gelees und Marmeladen im Kihlschrank
bzw. Kihlraum lagern, da sie in warmen Raumen garig
werden.

Fruchtmark

Die Friichte werden durch Mixen zu einem feinen Frucht-
brei puriert. Befinden sich darin storende Teile wie
Samenkornchen oder Schalen, z.B. bei Himbeeren oder
Johannisbeeren, wird das Fruchtmark durch ein Sieb
passiert.
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Verwendung

von Fruchtmark

+ Sahnetorten und
Sahnedesserts

+ Speiseeis

« FruchtsolRen

Mixen von Friichten zu Fruchtmark

Aufgaben

@ Erklaren Sie, woraus folgende Erzeugnisse
bestehen:
- Konfitlren
- Gelees
- Marmeladen

® Erliutern Sie Gelierzucker.

© Was versteht man unter Pektinen?

@ Beschreiben Sie die Herstellung der Konfittiren,
Gelees und Marmeladen.

© Nennen Sie den Mindestfruchtanteil, der bei
der Herstellung flir 1000 g Konfiture, Gelee und
Marmelade nach der Konfitiirenverordnung
verwendet werden muss:
- Konfitlire extra
- Konfitlre
- Gelee extra
+ Gelee
- Marmelade

© Erklaren Sie den Qualitatsunterschied zwischen
Konfitlire extra und Konfitire.

27.2 Buttercremes, Fettcremes

Bestimmungen der Leitsatze

+ FUr Buttercreme darf als Fett ausschlieBlich Butter
verwendet werden. Der Butteranteil in der
Buttercreme muss mindestens 20 % betragen.

+ Wird die Butter ganz oder teilweise durch Margarine
ersetzt, wird sie als Fettcreme bezeichnet. Auch
Cremes aus Convenience-Produkten sind Fett-
cremes, da sie aus Margarine bestehen.
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Fiillungen

Haufig verwendete Fiillungen in der Konditorei sind:
+ Nuss-, Mohn-, Quark-, Marzipan- und Apfelfillung,
- gebundene Sauerkirschen,

+ Vanillecreme.

Es sind Uberwiegend Flllungen flir Hefeteiggebacke so-
wie Plunder- und Blatterteiggebacke (= Seite 325).

@ Welche Friichte diirfen nur fiir Marmelade
verwendet werden?

© Erlautern Sie Fruchtaufstrich.

© Nennen Sie die gesetzlichen Bestimmungen der
Deklaration fiir Konfittiren, Gelees und Marme-
laden bei der Verwendung
- einer Fruchtart,

- mehrerer Fruchtarten.

@ Geben Sie Auskunft Giber die Backfahigkeit von
Konfitiren und von Gelees.

@ Was beachten Sie nach der Entnahme der Konfi-
tlren, Gelees bzw. Marmeladen aus dem Eimer?

@ Wie wird Fruchtmark hergestellt und wofur wird
es verwendet?

@ In Ihrem Konditorei-Café sollen den G3sten zum
Fruhstiick finf siBe Brotaufstriche mit einge-
kochten Friichten angeboten werden. Stellen Sie
hierflr eine Auswahl zusammen und erklaren
Sie diese den Gasten.

Buttercremes

Es werden drei Buttercremearten unterschieden. Jede
enthalt neben dem Hauptrohstoff Butter jeweils weitere
typische Zutaten.

' 1,

Bei allen Buttercremearten wird die Butter schaumig
geschlagen.

Die beste Auflockerung erfolgt bei einer Butter-
temperatur von ca. 20 °C. Butter sollte also nicht zu
warm verarbeitet werden, aber auch nicht in zu
festem, kaltem Zustand.

\ J
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27.2 Buttercremes, Fettcremes

Buttecreme- Deutsche Buttercreme Franzésische Buttercreme Italienische Buttercreme
arten
Zutaten- 1Teil Butter 1Teil Butter 1Teil Butter
verhaltnis 1,5 bis 2 Teile Vanillecreme | 1Teil Eiermasse 1Teil Baisermasse
=0,5Teile Vollei = 0,4 Teile Eiklar
+0,5 Teile Zucker +0,6 Teile Zucker
Zusammen- 1000g Butter 1000g Butter 1000g Butter
setzung 1500g bis2000g 1000g Eiermasse 1000g Baisermasse
Vanillecreme
2500 bis 3000g 2000g Buttercreme 2000g Buttercreme
Buttercreme
Rezept- 1500g Vollmilch 500g Vollei (10 Stiick) 400g Eiklar (ca. 13 Stiick)
beispiele 300g Zucker 500g Zucker 200g Zucker
fiir die 130g Cremepulver 1 Prise Salz (ca. 2g) 1Prise Salz (ca. 2g)
Zugaben 120g Eigelb (6 Stlck) 400g Zucker
zur Butter 1Prise Salz (ca. 2g) 150g Wasser
2050g Vanillecreme 1000g Eiermasse 1000g Baisermasse
(Das Wasser verdampft beim
Kochen zu Flugzucker.)
Herstellung + Vanillecreme kochen und | - Butter schaumig schlagen.| - Butter schaumig schlagen.
auskthlen lassen. - Vollei, Zucker und Salz - Eiklar, Zucker und Salz zu

+ Butter schaumig warm (ca. 45°C) und einem schwach standhaf-
schlagen. dann kalt aufschlagen. ten Eischnee schlagen.

+ Glatte Vanillecreme in + Die schaumige Eiermasse | - Zucker und Wasser auf
die schaumige Butter in die schaumige Butter 117°C zum Flug kochen.
rihren. rihren, bis eine glatte + Den Flugzucker in dinnem

Creme entsteht. Strahl bei laufender
Rihrmaschine in den
Eischnee rihren, bis der
Eischnee der Baisermasse
stabil und kihl ist.
+ Die Baisermasse in die
schaumige Butter riihren.
Vorteile Gut bekommliche Creme Es ist die Creme mit dem GroRvolumige und lockere
wegen des hohen Vanille- | intensivsten Geschmack. sowie gut bekdmmliche
cremeanteils und des Die Creme enthalt einen Creme wegen der lockeren
geringen Buttergehalts. hohen Butteranteil, der Baisermasse.
sehr gut die zugegebenen
Geschmacksstoffe bindet,
z.B. Aromapasten (Nuss,
Mokka, Schokolade).
bevorzugte Wegen der guten Be- Sehr glatte und geschmeidi- | Diese sti8liche Creme wird
Verwendung kémmlichkeit ist sie die ge Creme wegen des hohen | vorwiegend zum Fillen ver-

N

ideale Flllcreme, die in
Torten und Desserts
auch dicker eingestrichen
werden kann.

Butteranteils. Sie eignet sich
deshalb besonders zum Ein-
streichen und Garnieren von
Torten und Desserts. In
Torten und Desserts nur
diinn einstreichen, da sie
sonst zu Uppig wird.

wendet, vor allem in Verbin-
dung mit Obsterzeugnissen.
Wegen der aufwendigen
Herstellungsweise wird sie
nur selten hergestellt.

handwerk-technik.de
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' N
Franzésische
Buttercreme
Deutsche Italienische
Buttercreme Buttercreme
I'l"' Eiermasse 1Teil
| 2Teile | | (Eier und Zucker)

Baisermasse (Eiklar

| Vanillecreme
und Zucker)

(Vanillepudding)

: schaumig geschlagene
(aufgelockerte)
Butter

(S /

Buttercremearten mit den dazugehdrenden Zutaten

Wegen des Butteranteils sind Buttercremes geschmack-
lich deutlich besser als Fettcremes. Der Begriff Butter-
cremetorten oder Buttercremedesserts ist deshalb be-
sonders werbewirksam.

Buttercremes sind etwas grobporig und nicht so glatt wie
Fettcremes, die sich somit besser einstreichen und garnie-
ren lassen.

Fettcremes

Fiir Fettcremes wird Crememargarine verwendet. Sie halt
wegen des niedrigen Schmelzpunkts und der enthalte-
nen Emulgatoren die Luft beim Schaumigschlagen gut
fest. Die schaumige Crememargarine ist geschmeidig und
glatt und lasst sich deshalb gut flr Torten und Desserts
zum Einstreichen und Garnieren verwenden. Die ideale
Aufschlagtemperatur der Crememargarine liegt bei ca.
23°C, also etwas warmer als bei Butter.

Fertigcremes aus Convenience-Produkten sind besonders
gut zu verarbeitende glatte Cremes, die aus Margarine
mit Emulgatoren bestehen.

Auch nach der Zugabe von Butter zur Crememargarine
und zu Convenience-Cremes bleiben sie Fettcremes und
dirfen nicht als Buttercremes bezeichnet werden.

In der Praxis wird Fettcreme einfach als ,Creme"” bezeich-
net, da dieser Begriff werbewirksamer ist, z.B. Schoko-
ladencreme, Nusscreme.

Geschmacksgebende Stoffe

In Buttercreme und Fettcreme wird bei der Verarbeitung
zu Torten und Desserts ein Geschmacksstoff eingeriihrt,
der meistens den Namen der Torte bestimmt, z.B.:
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+ Aromapasten: Schokoladen-, Nuss-, Mokka-, Eierlikor-,
Champagner-, Fruchtpasten (Ananas, Mandarine)

- gut erwarmte Schokoladenkuvertiire, wasserloslicher
Kaffee mit etwas Wasser = Mokka

« Spirituosen: Kirschwasser, Weinbrand, Rum, Eierlikor

Die richtige Dosierung der Geschmacksstoffe ist fur eine
gute Qualitat der Cremes Voraussetzung.

Kasebuttercreme, Kidsecreme

Kasebuttercreme und Kasecreme sind pikante Cremes,
die meistens zum Fillen von Kasefours (= Seite 500),
aber auch zum Bestreichen von Brétchen und Broten als
Vorspeise verwendet werden.

Kasebuttercreme

4 N
Zutaten und Mengenverhiltnis der Kasebuttercreme
1Teil Butter

1Teil gebundene Milchcreme
(8hnlich Vanillecreme, jedoch ohne Zucker)
1,5 Teile Kase

Salz und Gewlirze
. J

Kasebuttercreme ist vergleichbar mit deutscher Butter-
creme mit hohem Kdseanteil. Durch die Milchcreme ist
die Kasebuttercreme nicht so fetthaltig und somit besser
bekommlich.

Rezeptbeispiel: Kasebuttercreme

500g Milch
100g Vollei (2 Stiick)
40g Weizenpuder

« Milch, Eier und Weizen-
puder unter standigem
Rihren zu einer Creme
kochen.

Fein geriebenen Kase in
die heille Milchcreme
einrthren und die
Creme abkiihlen lassen.
Butter schaumig
schlagen und Frischkase,
Schmelzkase, Zitronen-
saft, Salz, Paprika und
Pfeffer in der Butter

250g Gouda (oder
Edamer bzw.
Emmentaler)
300g Frischkase,
z.B.Quark
200g Schmelzkase
500g Butter
30g Zitronensaft

Salz o

“Rer Paprika verriithren.

subser Fap - Die abgekiihlte Milch-
Pfeffer

creme zugeben und zu

1920g Kisebutter- einer glatten Kasebut-
creme tercreme schlagen.

I J
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Die Kasebuttercreme lasst sich geschmacklich variieren,
z. B. mit Senf, Tomatenmark oder fein geriebenem Meer-
rettich.

Kasecreme

Kasecreme wird ohne Butter hergestellt und ist deshalb
wesentlich bekommlicher.

Es eignen sich weiche Kasesorten, die sich mit den ande-
ren Zutaten gut zu einer glatten Creme verriihren lassen:
« Weichkase, z.B. Camembert, Brie, Feta,

« Frischkase oder Krauterfrischkase.

Rezeptbeispiel: Kisecreme

1000g Weichkdse oder Alle Zutaten in der

Frischkase Rihrmaschine schlagen
80g Schlagsahne, oder

flissig mit dem Mixstab
30g Dill plrieren, bis eine glatte
10g Kimmel, Kasecreme entsteht.

gemahlen

Salz

suller Paprika
etwas Krauter

1120g Kasecreme

Kdsefours: Brandmasse und Kédsecreme

Aufgaben

@ Nennen Sie die Bestimmungen der Leitsitze fiir
Buttercreme und Fettcreme.

© Mit welchen Fetten werden Fettcremes hergestellt?

© Beiwelchen Temperaturen lassen sich Butter und
Margarine am besten schaumigschlagen?

@ Nennen Sie die drei Buttercremearten und geben
Sie an, woraus sie hergestellt werden.

handwerk-technik.de

27.2 Buttercremes, Fettcremes

Fehler bei Buttercremes und Fettcremes

Die Creme ist

zu kompakt und
nicht ausreichend
gelockert.

Die Creme ist
etwas grieRig und
Zu weich.

Deutsche Butter-
creme ist nicht

glatt und enthalt
kleine Brockchen.

Die Creme
schmeckt kaum
nach dem
Geschmacksstoff,
nach dem die

Creme benannt ist,

z.B. Nusscreme,
Eierlikorcreme.

Die Kasebutter-
creme ist zu fest
im Biss.

Die Butter bzw. Creme-
margarine wurde zu wenig
schaumig geschlagen.

Die Butter bzw. Creme-
margarine war beim Schau-
migschlagen zu kalt.

Die Butter bzw. Creme-
margarine war beim Schau-
migschlagen zu warm.

Die Butter- bzw. Fettcreme
ist zu warm gelagert.

Bei franzosischer Buttercreme
wurde die Eiermasse zu
wenig aufgeschlagen, sodass
sie noch nicht stabil war.

Die Vanillecreme war beim
EinrGhren in die Butter nicht

glatt. Sie war nach dem
Abkiihlen noch brockelig.

In die Creme wurde zu wenig

Geschmacksstoff eingeriihrt.

+ Die Butter war beim Schau-
migschlagen zu kalt, sodass
sie zu wenig locker war.

+ Die Rezeptur enthalt zu viel
Hartkase (Emmentaler) bzw.
Schnittkase (Gouda, Edamer).

© Inwelchem Mengenverhiltnis stehen die
bestimmten Zugaben zur Butter bei den jeweili-
gen Buttercremearten?

@ Beschreiben Sie die Herstellung der drei Butter-

cremearten.

@ Geben Sie jeweils die Vorteile der drei Butter-

cremearten an.
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@ Nennen Sie die bevorzugte Verwendung jeder
Buttercremeart.

© Nennen Sie geschmacksgebende Stoffe, die in die
Buttercreme flir Torten und Desserts gegeben
werden.

@ Wofiir werden Kisebuttercreme und Kisecreme
verwendet?

@ Nennen Sie die Zutaten von K3sebuttercreme und
deren ungefahres Mengenverhaltnis zueinander.

@ Beschreiben Sie die Herstellung von Kasebutter-
creme.

@ Erklaren Sie Kasecreme, indem Sie die Zutaten
benennen und beschreiben Sie die Herstellung.

@ Nennen Sie die Ursachen folgender Fehler bei
Cremetorten und Cremedesserts:
- Die Creme ist zu kompakt und nicht ausreichend

gelockert.

Rechenaufgaben

@ Die drei Buttercremearten haben nach dem Auf-
schlagen folgendes Litergewicht:
- deutsche Buttercreme: 744 g
- franzosische Buttercreme: 576 g
- italienische Buttercreme: 480 g
a) Wie viel kg Creme wurde jeweils hergestellt,
wenn die drei Buttercremearten nach dem
Aufschlagen jeweils 2,400 Volumen haben?
b) Ermitteln Sie die Zutatenmengen der berech-
neten Cremes bei folgender Zusammensetzung:
- deutsche Buttercreme:
1Teil Butter, 1,5 Teile Vanillecreme
- franzosische Buttercreme:
1Teil Butter, 0,8 Teile Eiermasse
Die Eiermasse besteht je zur Halfte aus Eiern
und Zucker.
- italienische Buttercreme:
1Teil Butter, 0,9 Teile Baisermasse
Die Baisermasse besteht zu 3/s aus Eiklar
und zu ®/g aus Zucker.
c) Ermitteln Sie den Buttergehalt jeder Creme in %.
® Fireine flinfstockige Hochzeitstorte werden
5,350 kg Buttercreme bendtigt. Es wird deutsche
Buttercreme im Verhaltnis 1Teil Butter und 1,75
Teile Vanillecreme hergestellt. Berechnen Sie, wie
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- Die Creme ist etwas grieBig und zu weich.

- Deutsche Buttercreme ist nicht glatt und
enthalt kleine Brockchen.

- Die Creme schmeckt kaum nach dem Ge-
schmacksstoff, nach dem die Creme benannt
ist, z.B. Nusscreme, Eierlikdrcreme.

- Die Kasebuttercreme ist zu fest im Biss.

@ Ihre Konditorei mochte die Verbraucherwiinsche
in Bezug auf die verschiedenen Buttercreme-
arten in Buttercremetorten und Buttercremedes-
serts ermitteln. Daflr stellen Sie mundgerechte
Stlicke mit den einzelnen Buttercreme-
arten und Kasebuttercreme sowie Kasecreme
als Kostproben her. Das Verkaufspersonal soll
die Meinungen der Kunden ermitteln und
notieren.

viel g Butter und wie viel g Vanillecreme fiir die
Buttercreme bendtigt werden.

O Muttertagsherzen werden mit franzésischer
Buttercreme hergestellt. Fir ein Muttertagsherz
werden 450 g Butter benétigt. Die franzdsische
Buttercreme wird mit 1 Teil Butter und 0,9 Teile
Eiermasse hergestellt. Die Eiermasse besteht je
zur Halfte aus Eiern und Zucker. Berechnen Sie,
wie viel kg Buttercreme flir die 12 Muttertagsher-
zen benotigt werden und ermitteln Sie den Anteil
an Butter, Eier und Zucker in kg.

@ Kisebuttercreme wird mit folgendem Rezept
hergestellt:
1000g Vollmilch 1000g Butter

200g Vollei 80g Zitronensaft
80g Weizenpuder 10g Salz,
500g Emmentaler suer Paprika,
1000g Frischkase Pfeffer
a) Wie viel kg Kasebuttercreme erhdlt man?
b) Wie viel % Kase enthalt die Kasebuttercreme?

© Die Rezeptur einer Convenience-Creme ergibt

3,500 kg Fettcreme. Fur eine kleine Cremetorte
werden 290 g Fettcreme bendtigt. Ermitteln Sie,
wie viel kleine Cremetorten hergestellt werden
kénnen.
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Pralinen

Situation

Ihr Konditoreibetrieb mochte Pralinen als Spezialitat Ihres Betriebs vermarkten.
Im Laden wurde deshalb eine moderne Pralinenvitrine eingebaut, in der Sie hoch-
wertige Pralinen verkaufsférdernd ausstellen sollen. Mit Ihren Kolleginnen und
Kollegen sollen Sie eine Liste beliebter Pralinen zusammenstellen. Fiir die Pralinen
erstellen Sie Rezepturen mit den Beschreibungen der Herstellung.

+ Welche Pralinensorten werden nach den Grundzutaten eingeteilt?
+ Welche bekannten Pralinen werden diesen Pralinensorten zugeteilt?
+ Woraus besteht Ganache und wie wird sie fiir Pralinen hergestellt?
+ Wie werden Pralinen in der Pralinenvitrine ansprechend ausgestellt?

Berihmtheit erlangte der franzosische Marschall Choiseu
du Plessis-Praslin, der vom Sonnenkdnig Ludwig XIV. als
Beobachter nach Regensburg geschickt wurde. Dort stell-
te ihm sein deutscher Koch besondere, kleine SiBigkeiten
her. Er Uiberzog die bis dahin bekannten Uberzuckerten
Mandeln und Nlsse mit der gerade in Frankreich in Mode
gekommenen Schokolade. Er nannte diese kleine SulRig-
keit zu Ehren des Marschalls ,Praline®, was er von dessen
Namen Plessis-Praslin ableitete.

Gesetzliche Bestimmungen nach der Kakao-
verordnung

Unter dem Begriff ,Pralinen” versteht man bissen-
grol3e Erzeugnisse, bei denen der Schokoladenanteil
mindestens 25% betragt.

Wird bei ,bissengrofen Erzeugnissen“ der vorgeschriebe-
ne Anteil von 25% Schokolade nicht erreicht, werden sie
als ,,Konfekt“ bezeichnet.
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Pralinensorten

Die Einteilung der vielen verschiedenen Pralinen erfolgt
nach denvorrangigenthaltenen Grundzutaten, die neben
der Schokolade enthalten sind.

Pralinensorten

handwerk-technik.de



Marzipanpralinen

Nugatpralinen

Krokantpralinen

Triiffelpralinen

Friichtepralinen
(friiher Rohkost-
pralinen)

Likorpralinen

Kirsche  Kuvertiire

Weinbrand

handwerk-technik.de

Grundzutat: Marzipanrohmasse;

mogliche geschmackgebende

Zutaten:

« Spirituosen, z.B. Weinbrand,
Rum, Kirschwasser, Likore

- NUsse, Mandeln, Pistazien,
Krokant

Grundzutat: Nugatmasse;
mogliche Zutaten:
Schokolade, Niisse, Mandeln,
Pistazien

Grundzutat: Krokant, der aus
karamellisiertem Zucker mit
Mandeln oder Niissen besteht.
Krokantpralinen enthalten
neben Krokant meistens
Marzipan oder Nugatmasse.
Weichkrokantpralinen:
Krokant mit Schlagsahne und/
oder Butter
Butterkrokantpralinen:
Krokant mit Butter
Blatterkrokantpralinen:
Krokant und Nugatmasse in
diinnen Schichten

Grundzutat: Triffelmasse oder
Ganache

Herstellung: Schokoladenkuver-
tiire in Schlagsahne auflosen
und mit geschmackgebenden
Zutaten verfeinern, z.B. Wein-
brand, Rum, Kirschwasser, Likor,
Mokka, Vanille.

Grundzutat: Frichte

- Mandelsplitter

+ ganze Mandeln und Nusse

« Dickzuckerfriichte, z.B.
Ananas, Aprikosen, Ingwer

- Trockenfriichte, z.B. Feigen,
Datteln, Sultaninen

Grundzutat: Spirituosen oder

Likore

Die Pralinen sind auf3en mit

Schokoladenkuvertiire umgeben.

- Geflllt sind die Pralinen mit
einer Spirituose oder einem
Likor, z.B. Cognac bei den
Cognacbohnen.

« In Weinbrand-Kirschpralinen
befindet sich im Weinbrand
eine Kirsche.

33 Pralinen

Rezeptbeispiele fiir rationell herzustellende
Pralinen

Marzipanpralinen

Rezeptbeispiel: Pistazienmarzipan

1000g Marzipanrohmasse
250 g Pistazien,
fein gerieben
120g Rum, 60 % vol
(oder eine andere
Spirituose)

Alle Zutaten zu
Pistazienmarzipan
anwirken.

\_ 1370g Pistazienmarzipan )

Herstellungsbeispiel

Pistazienmarzipan zwischen zwei Staben 12 mm dick
ausrollen.

Die Oberflache diinn mit Kuvertire bestreichen,
anziehen lassen und die Kuvertireseite nach unten
drehen.

Quadrate von 23 mm Seitenlange schneiden oder
Rechtecke von 30 x 20 mm.

Die Stlicke mit Schokoladenkuvertiire Gberziehen und
mit je einer halben Pistazie belegen.

(S /

Pistazien-Marzipanpralinen

Nugatpralinen

Rezeptbeispiel: Schichtnugatmasse fiir Pralinen

1000g Nussnugat-
masse, dunkel

+ Nussnugatmasse mit
temperierter Schoko-

200g dunkle ladenkuvertire
Schokoladen- mischen.
kuvertire + Mandelnugatmasse
1000g Mandelnugat- mit weicher Kakaobut-
masse, hell ter mischen.

100g Kakaobutter

2300g Masse fiir

Nugatpralinen
S ugatprali
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Bekannte Nugatpralinen sind die Schichtnugatpralinen
mit dem schonen Farbkontrast der Nugatschichten.
Nussnugatmasse ist dunkler und kraftiger im Geschmack
als die hellere Mandelnugatmasse mit dem feinen Man-
delgeschmack.

Herstellung von Schichtnugatpralinen

+ Dunkle Nugatmasse zwischen zwei Schienen 2 mm
dick ausrollen, kiihl stellen und dabei anziehen lassen.
Helle Nugatmasse auf die dunkle Nugatmasse ebenfalls
2 mm dick aufstreichen und anziehen lassen.
Nochmals eine dunkle und eine helle Nugatmasse
aufstreichen, bis vier dunkle und drei helle Schichten
Ubereinander liegen.

Mit dem Pralinenschneidegerdt 15x 30 mm grof3e
Stiicke schneiden.

Die seitliche Schnittflache, auf der die einzelnen
Nugatschichten zu sehen sind, ergibt die Oberflache
der Pralinen.

Die Pralinen mit dunkler Schokoladenkuvertiire am
Boden und an den Seiten Uberziehen, sodass die
Nugatschichten oben sichtbar sind.

N
Schichtnugatpralinen

Krokantpralinen

Hartkrokant besteht aus karamellisiertem Zucker, in dem
Mandeln bzw. Nusse eingeriihrt werden. Wegen der hart-
knusprigen Beschaffenheit wird er fir Pralinen haufig in
ausgerollten Schichten auf Marzipan oder Nugat gesetzt.

Rezeptbeispiel: Mandelkrokant (Hartkrokant)

500g Zucker

50g Glukosesirup

250g Mandeln,
gehobelt,
gerostet

« Zucker hellbraun
karamellisieren und
dann Glukosesirup
unterrihren.

- Mandeln in den

karamellisierten
800g Krokant Zucker einrtihren.

. J
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Den heifen Krokant auf einer gedlten Arbeitsplatte 3 oder
4 mmdick ausrollen und mit einem Ausstecher ausstechen.

Beispiele von Krokantpralinen

Krokantpralinen

+ Ausgerollten Krokant mit einem Ausstecher beliebiger
Form ausstechen.

+ Den abgekihlten Krokant an der Unterseite und am
Rand mit Schokoladenkuvertlre Gberziehen, sodass an
der Oberflache der Krokant sichtbar ist.

Krokanttaler

« Ausgerollten Krokant mit einem runden Ausstecher
ausstechen.

+ Den abgekihlten Krokant auf einer Seite mit Schoko-
ladenkuvertire und auf der anderen Seite mit
Milchschokoladenkuvertiire Uberziehen.

+ Mit einer Pralinengabel mit drei Zinken oben die
Kuvertire abziehen.

Krokantmarzipan-Pralinen

+ 500 g Krokant zu Krokantstreusel stol3en.

+ 1000 g Marzipanrohmasse mit 200 g Rum und dem
Krokantstreusel vermischen.

+ Den Marzipan-Krokant zu Strangen rollen, Stiicke
abschneiden, Kugeln formen und kiihl stellen, damit
sie absteifen.

- Die Kugeln in Milchschokoladenkuvertiire tauchen und
dann in gehobelte, gerostete Mandeln rollen.

Krokantmarzipan-Kugeln in Milchkuvertiire tauchen und in
gehobelte Mandeln rollen

\

Krokantmarzipan-Pralinen

handwerk-technik.de



Rezeptbeispiel: Weichkrokant

400g Marzipanroh-
masse

120g Schlagsahne

500g Zucker

50g Glukosesirup

100g Butter

300g gehobelte
Mandeln, leicht
gerostet

+ Marzipanrohmasse mit
der Schlagsahne weich
arbeiten.

Zucker auf kleiner Flam-
me karamellisieren.
Glukosesirup und
Butter in den karamel-
lisierten Zucker
einrtihren und die
Marzipanrohmasse
unterrihren.

Zum Schluss die
gehobelten Mandeln

einrthren.
. J

1470g Weichkrokant

Den Weichkrokant auf einem eingedlten Arbeitstisch
zwischen zwei Schienen mit einem eingedlten Rollholz
10 mm dick ausrollen.

Nach dem Auskihlen die Weichkaramellplatte mit
dunkler Schokoladenkuvertire bestreichen und mit
der Kuvertireseite nach unten umdrehen.

Nach dem Festwerden der Schokoladenkuvertiire den
Weichkrokant in 25 x 177-mm-Stiicke (oder 20 x 20 mm)
schneiden.

Die Stiicke bis zur Oberkante der Pralinen (Boden und
Rénder) in Schokoladenkuvertire tauchen, sodass an
der Oberflache der Krokant sichtbar ist.

Begriff — Triiffelpralinen

Truffel ist eine Pilzart, die unter der Erde wachst und in der
Gastronomie eine besondere Spezialitat darstellt. Diese
Truffelknolle, mit ihrem raffinierten Geschmack, wird in
der Kiiche als Zugabe fuir exklusive Suppen, Nudelgerichte
und Sol3en verwendet.

Anfang des 20. Jahrhunderts kam ein franzésischer Con-
fiseur auf die ldee, eine solche Delikatesse aus Schokolade
nachzuahmen. So entstand das ,Truffes au chocolat® Es
war eine zartschmelzende Creme aus frischer Sahne und
Zartbitterschokolade, die zu einer Kugel geformt, in Ku-
vertlre getauchtund Uberein Gitter gerollt wurde, sodass
eine Truffelimitation entstand.

Die Truffelpralinen mit vielen verschiedenen geschmack-
lichen Variationen gehoren zum Standard des Pralinen-
sortiments in der Konditorei.

handwerk-technik.de
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Triiffelpralinen

Truffelpralinen werden auch als ,,Ganachepralinen“ be-
zeichnet, weil die Pralinen mit Ganache geftllt sind.

Bestimmungen der Leitsatze

Ganache besteht aus einem Teil Schlagsahne und
zwei Teilen Kuvertiire mit einer geschmackgebenden
Zutat, wie z.B. einer Spirituose bzw. einem Likor oder
Mokka bzw. Vanille.

Die geschmackgebende Zutat ist in den Triffelpralinen
deutlich wahrnehmbar, z.B. Weinbrand, Rum, Calvados,
Himbeergeist, Kirschwasser, Williams Christbirne, Grap-
pa, Grand Marnier, Amaretto, Cointreau, Champagner
u.a. Die Truffelpralinen werden nach dem Geschmacks-
stoff benannt, z.B. Cognac-Truffelpralinen.

Wird Ganache in Schokoladenhohlkorper gefiillt, ergibt
sie eine etwas festere Flllung in den Pralinen. Deshalb
wird in diesen Triffelpralinen haufig der Kuverttreanteil
verringert, um eine weiche, cremige Fillmasse zu erhal-
ten. Da nach den Leitsatzen fiir Ganache dann zu wenig
Kuvertiire enthalten ist, kann man sie als ,Triiffelmasse”
oder ,Ganachecreme” bezeichnen.

Damit die Triffelmasse in den Pralinen bei der Lagerung
langere Zeit weich bleibt, kann ca. 10 % Butter, gemessen
an der Gesamttruffelmasse, zugegeben werden. Durch
die Butter behalten die Pralinen nur langere Zeit die wei-
che Konsistenz, sie wird nicht wegen des Geschmacks
zugegeben.

Herstellen von Ganache oder Triiffelmasse
Schlagsahne und Glukosesirup kochen.

Klein gehackte Kuvertiire oder Kuvertirechips in die
kochende Schlagsahne rithren, bis sich die Kuvertire
aufgelost hat.

In die auf ca. 40 °C abgekihlte Masse einen Ge-
schmacksstoff einrlihren. Evtl. noch wiirfelférmige
Butter unterrihren.

Die Masse auf ca. 27°C abkiihlen und dann in Schoko- LF
ladenhohlkérper fiillen. L

Einfiillen einer
Triiffelmasse

in Schokoladen-
hohlkérper

569



33 Pralinen

Champagner-Triiffelpralinen

Rezeptbeispiel: Champagner-Triiffelmassen

Eierlikor-Triiffelpralinen

Rezeptbeispiel: Eierlikor-Triiffelmasse

500g Schlagsahne
100g Glukosesirup
900g Milchkuvertire
150g Champagner-
konzentrat,
60 % vol

« Schlagsahne mit Glu-
kosesirup kochen.

+ Klein gehackte
Kuvertire in der
gekochten Schlag-
sahne verrihren.

+ Indie aufca. 40°C
abgekiihlte Masse
das Champagnerkon-
zentrat einrlhren.

1650g Champagner-
Triiffelmasse

N

Beispiel einer handwerklichen Herstellung

Die Champagner-Triiffelmasse auf ca. 27°C abkihlen.
Die Triiffelmasse in Einmaldressierbeutel fiillen und in
Schokoladenhohlkugeln einfullen.

Die geftllten Pralinenkugeln kiihl stellen, bis die
Truffelmasse angezogen hat. AnschlieBend die offenen
Stellen der Schokoladenkugeln mit Kuvertiire ver-
schlielRen.

Die Pralinenkugeln in temperierte Kuverture tauchen
und uberziehen.

Kurz vor dem Anziehen der Kuvertire die Pralinen auf
ein kariertes Ablaufgitter legen und die Kugeln auf dem
Gitter rollen, bis die Kuvertiire grobe Spitzen zieht.

Rollen der Pralinenkugeln auf einem Gitter

~
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Triiffelpralinen

)
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500g Schlagsahne
50g Glukosesirup
950g weilde
Schokolade
200g Eierlikor

« Schlagsahne mit
Glukosesirup kochen.

« Klein gehackte, weille
Schokolade in der
gekochten Schlagsah-
ne verrihren.

+ Indie aufca.40°C
abgekiihlte Masse den

S Eierlikor einrtihren. )

1700g Eierlikor-
Triiffelmasse

Die Triffelpralinen konnen rationell hergestellt werden,
wenn die Triiffelmasse in runde oder ovale Schokoladen-
hohlkorper geflillt wird. Die Schokoladenhohlkorper wer-
den von der Schokoladenindustrie bezogen.

Eierlikér-Triiffelmasse in Schokoladenhohlkérper fiillen

Herstellungsbeispiel

Die Triffelmasse auf ca. 27°C abkuhlen.

Die Eierlikor-Triffelmasse in Einmaldressierbeutel
flllen und in ovale oder runde Schokoladenhohlkorper
einfillen.

Die Pralinen kiihl stellen, bis die Triiffelmasse ange-
zogen hat.

Die Oberflache der Triiffelmasse mit Kuvertiire
abdecken, damit die Sahnetriffelmasse in den
Pralinen nicht austrocknet. Dabei wird Kuvertire
diinn auf die Pralinen gestrichen.

p

P ) OOG Die Triiffelmasse
» O Q ) () (; der Pralinen mit

Kuvertiire abdecken
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Eierlikor-Triiffelpralinen

Cognac-Triiffelpralinen

Rezeptbeispiel: Cognac-Triiffelmasse

500g Schlagsahne
50g Glukosesirup
150 g Butter
900g dunkle
Kuvertire
150g Cognac

+ Schlagsahne mit
Glukosesirup kochen.

- Klein gehackte
Kuverttire in der
gekochten Schlag-
sahne verrihren.

« Wirfelformig geschnit-
tene Butter in der
Masse verriihren, bis
sie sich aufgelost hat.

+ Indieaufca.40°C

1650g Cognac-
Triiffelmasse

Es konnen auch 450 g
dunkle Kuvertire und .
450 g Milchkuvertire abgekuhlte Masse den

gemischt werden. Cognaceinrlhren.
N J

Herstellungsbeispiel

« Dunkle Kuvertire diinn auf Backpapier (Pergament-
papier) streichen.

+ Kurz vor dem Festwerden der Kuvertiire mit einem
runden Ausstecher von ca. 25 mm Durchmesser kleine
Kuvertlreplattchen ausstechen, am schnellsten mit
einer Ausstechwalze.

Entstehung der Cognac-Triiffelpralinen, aufdressiert, iiberzogen,
liberspritzt

handwerk-technik.de
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« Die Cognac-Triiffelmasse abkiihlen lassen, bis sie
spritzfahig ist.

- Mit einem Einmaldressierbeutel mit Sterntille die
Triffelmasse rosettenférmig auf die Kuvertiire-
plattchen aufdressieren.

- Die abgekuhlten Pralinen mit Kuvertire Gberziehen.

Friichtepralinen

Fir diese Pralinen werden Frlchte wie gestiftelte Man-
deln mit Kuvertiire gemischt sowie Trockenfriichte und
Dickzuckerfriichte mit Kuvertiire Uberzogen.

Dattel-Marzipan-

A /' pralinen

Kandierte Ananaspralinen

« Trapezformige Ananasstiickchen als Dickzuckerfriichte
verwenden, die auch von der Industrie bezogen
werden kénnen.

Es sind Ananasscheiben, die in acht Teile geschnitten
und in Zuckerlosungen zu Dickzuckerananas herge-
stellt werden.

Die Ananasstiickchen mit der Breitseite zu zwei Drittel
in Milchkuvertire oder weifse Schokolade tauchen,
kihl stellen und die Kuverture erstarren lassen.
AnschlieRend ein Drittel der Ananasstiickchen, Gber
die Milchkuvertiire/weiRRe Schokolade, in dunkle
Kuvertire tauchen.

Kandierte Ananaspralinen sind somit farblich in drei Teile
eingeteilt: Beim oberen, schmalen Teil sieht man die gelbe
Ananas, im Mittelteil befindet sich die Milchkuvertiire/
weille Schokolade und unten die dunkle Kuverture.

Kandierte
Ananaspralinen
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Mandelsplitterpralinen

Rezeptbeispiel: Mandelsplitterpralinen

1000g Mandeln, - Die gestiftelten
gestiftelt Mandeln bei ca. 200°C
1000g dunkle leicht résten und
Kuvertiire oder auskihlen lassen.
weille Schoko- « Kuvertiire bzw. weifSe
lade Schokolade temperie-
ren.

2000g Mandelsplitter-
pralinen

N

Handwerkliche Herstellung
Die gestiftelten Mandeln bei Raumtemperatur von 22
bis 25°C verarbeiten. Bei zu kiihlen Mandeln verlieren
beim Mischen mit Kuvertire die Kakaobutterkristalle
ihre gleichmaRe Grolie und die Mandelsplitterpralinen
werden grau = Seite 555fF.

Einen Teil der Mandeln mit der gleichen Menge
Kuverttre in ein nicht zu kaltes GefaR geben und
umrihren, bis die Mandeln vollig mit Kuvertiire
umhllt sind.

Immer nur kleinere
Mengen mischen,
damit die Kuvertilre
nicht wahrend der
Arbeit erstarrt.

Mit einem kleinen
Loffel Mandelsplitter-
haufchen auf ein
Backpapier (Pergament-
papier) legen.

Herstellung von Mandel-
splitterpralinen

Mandelsplitterpralinen
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Likorpralinen

Likdrpralinen enthalten nicht wie friher nur Likdre, son-
dern werden auch mit hochprozentigen Spirituosen
gefillt. Deshalb werden diese Pralinen nach der enthalte-
nen Spirituose benannt, z.B. Cognacpralinen, Eierlikor-
pralinen.

Himbeergeistpralinen

Zur rationellen Herstellung wird eine Spirituosenfullung
mithilfe eines Fllltrichters in Schokoladenhohlkugeln ge-
fhllt.

Rezeptbeispiel: Himbeergeistpralinen

1000 ml Himbeergeist
700g Fondant

» Fondant mit Himbeer-
geist verrihren.
- Die Himbeergeist-
flllung mit einem
Gieltrichterin
Schokoladenhohl-
kugeln bis T mm unter
dem Rand fillen.
Die Offnung der
Hohlkugeln mit
Kuvertire schliel3en.
Die Pralinen mit
Kuvertire tberziehen
und mit einer anders
farbigen Kuvertire
Uberspritzen, damit
ein schoner Farbkon-
trast entsteht.

1700g Himbeergeist-
fillung

Statt Himbeergeist kann
auch Williams Christ-
birne, Kirschwasser,
Weinbrand, Grand
Marnier u.a. verwendet
werden. Die verwendete
Spirituose gibt der
Praline den Namen.

(S J

Himbeergeistpralinen
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