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54 PRALINEN

FEUILLANTINE-BODEN

Die knusprigen Gebdicksttickchen
der Feuillantine werden mit Nugat-
creme, Piemont-Haselnissen und
Milchschokolade vermischt. Diese
Masse verleiht den Pralinen einen
fantastischen Geschmack. Doch
darf sie nicht zu stark bearbeitet

werden, sonst leidet die Konsistenz.

Mandeln oder Walniisse sind eine
hervorragende Alternative zu den
Haselniissen.

’ Eine Silikonform gleichmaBig mit
Schokoladen-Kakaobutter-Lésung
ausstreichen.

2 Milchschokolade und Gianduja
zusammen in einer Schissel im
Wasserbad schmelzen und auf etwa
45° C erwidrmen. Die Nugatcreme
unterheben.

Ergibt etwa 80 Pralinen

| Rezept Schokoladen-Kakaobutter-
Losung (siehe Seite 29)

| 30g Milchschokolade (35 % Kakao-
bestandteile), fein gehackt

75g Gianduja (siehe Seiten 218-219),
fein gehackt

| 40g Nugatcreme (siehe Seiten [58—159)

3 Auf 37-38° C abkiihlen lassen.
Die Butterwiirfel vollstindig unter-
rihren. Bei Bedarf einen Plrierstab
verwenden.

4Die gehackten Haselnusskerne
gleichmaBig unterheben.

5Die Feuillantine unterziehen.

25g weiche, gesalzene Butter (moglichst
mit Meersalz), gewtirfelt

90g Piemont-Haselnusskerne, gehackt

I 15g Feuillantine (siehe Seiten 218 und
224 oder Cornflakes)

éDie Masse in die Silikonform
flillen. Vorsichtig und gleichmaBig mit
einer Winkelpalette verstreichen.

7Fortfahren wie auf Seite 46
(Schichtpralinen) in den Schritten
3-8 beschrieben.
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PRALINEN MIT KRAUTERN (1)

Rosmarin & Olivendl

Diese Pralinen haben schon so manchem Kunden die Augen gedffnet. Sie sind geschmacklich leichter zugdnglich und
schlagen eine Briicke zwischen klassischen und modernen Kombinationen.

Ergibt etwa 80 Pralinen

| Rezept Schokoladen-Kakaobutter-
Losung (siche Seite 29)

400¢g Sahne

4 g frische Rosmarinnadeln

60g Invertzucker (siehe Seite 23)

2g Meersalz

450 ¢ Edelbitter-Schokolade
(66 % Kakaoanteil), fein gehackt

|5 ¢ weiche Butter, gewlrfelt

75ml Olivend| (méglichst eine fruchtig-
pikante Variante)

500¢ temperierte Edelbitter-Schokolade
(siehe Seiten 18—19) zum Uberziehen

getrocknete Rosmarinnadeln (siehe
Kasten) zum Dekorieren

Krauter trocknen

Frische Rosmarinzweige
waschen. Die Nadeln abzup-
fen und in feine Streifen
schneiden. Diese kurz in
kochendem Wasser blanchie-
ren, kalt abspilen und mit
Kichenpapier trocken tupfen.
Ein Backblech mit Backpapier
belegen und den Rosmarin
darauf verteilen. Im Backofen
bei 100°C (und spaltbreit
gedffneter Ofentliir) etwa

2 Stunden trocknen lassen. In
einem luftdicht schlieBenden
Behilter aufbewahren. Auf
diese Weise kénnen auch
andere Krauter, Ingwer oder
die Schalen von Zitrusfriichten
getrocknet werden.

, Eine Silikonform mit Rand grof3-
zlgig mit Schokoladen-Kakaobutter-
Losung ausstreichen und 4-5 Minuten
fest werden lassen.

2 Die Sahne aufkochen. Den frischen
Rosmarin einstreuen und den Topf
vom Herd nehmen. Mit Frischhaltefolie
abdecken und die Sahne etwa 2 Stun-
den ziehen lassen.

3Die Sahne abseihen und den
Rosmarin so entfernen. Aromatisierte
Sahne, Invertzucker und Meersalz
erneut aufkochen. Vom Herd nehmen
und auf 65-70°C abkihlen lassen.

4 Die Schokolade in einer Schiissel im
Wasserbad schmelzen und auf 45°C
erwarmen. Nacheinander die leicht
abgekihlte Sahne und die Butter lang-
sam und vollstandig unter die Schoko-
lade rihren. Zuletzt das Olivendl unter
die Ganache rihren, bis die Masse
glatt ist. Bei Bedarf einen Prierstab
verwenden.

5 Die Ganache in die Silikonform
gieflen und an einem kiihlen, trockenen
Ort iber Nacht fest werden lassen. Die
Ganache mit Schokoladen-Kakaobut-
ter-Losung bestreichen. Fortfahren
wie auf Seite 45 (Pralinen mit aromati-
sierter Ganache) in den Schritten 4—7
beschrieben.

éDie Pralinen mit getrocknetem Ros-
marin dekorieren. An einem kiihlen,
trockenen Ort mindestens 2 Stunden
fest werden lassen.

Varianten

Waldhonig

Die Ganache wie links beschrieben
zubereiten. Zum Aromatisieren statt
Rosmarin 60 g Waldhonig verwen-
den. Sahne und Honig zusammen
aufkochen, aber nicht ziehen lassen.
Anstelle der angegebenen Schokolade
eine Mischung aus 400 g Edelbitter-
Schokolade (63 % Kakaoanteil) und

I 30 g Milchschokolade schmelzen las-
sen. Meersalz und Olivend| weglassen.

Jasmin

Die Ganache wie links beschrieben
zubereiten, jedoch mit folgenden
Zutaten: 350¢g Sahne, 6¢ frische Jasmin-
bliiten, 60¢g Invertzucker, 260 g Milch-
schokolade, 400g Edelbitter-Schokolade
(63 % Kakaoanteil) und 60g Butter. Die
Jasminbliiten 4 Stunden in der Sahne
ziehen lassen. Als Dekoration mit Struk-
turfolie ein Muster auf eine Ecke der
Pralinen pragen.

Frischer Lavendel

Die Ganache wie links beschrieben mit
I30¢g Milchschokolade und 375 ¢ Edel-
bitter-Schokolade (65 % Kakaoanteil)
zubereiten. Den Rosmarin durch

5¢ frischen Lavendel ersetzen und je
60g Invertzucker und Butter verwen-
den. Meersalz und Olivendl weglassen.
Die Pralinen zuletzt mit getrockneten
Lavendelbliiten dekorieren.

Thai-Basilikum

Die Ganache wie links beschrieben
zubereiten. Dabei den Rosmarin
durch 10g Thai-Basilikumblatter
ersetzen. Meersalz und Olivendl
weglassen. Die Pralinen mit getrockne-
ten Thai-Basilikumblattern dekorieren
(siche Kasten).
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Ergibt |5-16 Stiick

| Rezept Haselnuss-Mandel-Teig

(siehe Seite [90), statt der gemahle-
nen Haselnusskerne jedoch weitere
50g gemahlene Mandeln verwenden

% Grundrezept Ganache
(siehe Seite 22—23)

| Rezept Créme Chantilly
(siehe Seite 162)

Dekorationen aus Schokolade

(siehe Seiten 152—157) und essbares

Blattgold zum Dekorieren

Flr den Schokoladenbiskuit:
85 g Edelbitter-Schokolade
(63 % Kakaobestandteile), gehackt
40¢g weiche Butter
25 g Eigelb (von etwa | Ei)
80¢ Eiweil3 (von etwa 3 Eiern)
40g Zucker

Fir den Schokoladenguss:
|30g Sahne
25g Zucker
20g Glukosesirup
|25 g Edelbitter-Schokolade
(63 % Kakaobestandteile), gehackt

Tipps:

« Fiir die Tartes bendtigen Sie
[ 5—16 Tortelette-Formen
(a 7cm @, Bezugsquellen
siche Seite 224).

* Teig und Schokoladenbiskuit
kénnen im Voraus zubereitet
und gut verpackt tiefgekihlt
werden.

PATISSERIE 165

SEHOKOIADEN=FARTES

Meine erste Anstellung hatte ich in einem kleinen Restaurant in Schottland.
Mein damaliger Chef Scott Lyall war ein hervorragender Ausbilder. Viele seiner
Schiitzlinge haben Karriere gemacht. Scott war immer sehr an der aktuellen
franzdsischen Kiiche interessiert, probierte neue Rezepte aus und entwickelte
sie weiter. Ich habe die Zeit bei ihm sehr genossen. Und ich habe ihm viel zu
verdanken — auch das Rezept flr diese feinen Tartes.

Zuerst fiir den Teig:

IDen Teig zubereiten wie auf Seite 190
in Schritt | beschrieben. Die Tortelette-
Formen damit auslegen. Uberschiissigen
Teig am Rand sauber abschneiden. Die
Boéden mindestens 30 Minuten im Kiihl-
schrank ruhen lassen.

Fir den Schokoladenbiskuit:

2 Inzwischen den Backofen auf

1 60° C vorheizen. Die Schokolade in
einer Schissel im Wasserbad schmel-
zen und auf 45° C erwdarmen. Vom
Wasserbad nehmen und die Butter
unterriihren, bis eine glatte Masse
entsteht. Die Eigelbe vollstandig
einriihren.

3Die EiweiBe aufschlagen. Den
Zucker langsam einrieseln lassen und
alles zu lockerem Eischnee aufschlagen.
Ein Drittel Eischnee griindlich unter die
Schokoladenmasse mischen, dann den
Rest vorsichtig unterheben.

4Ein Backblech mit Backpapier
belegen. Die Biskuitmasse in einen
Spritzbeutel mit |2 mm Lochtiille fiillen
und Kreise (3,5cm @) auf das Back-
blech spritzen. Im Ofen [2—15 Minu-
ten backen. Auf einem Kuchengitter
vollstindig abkihlen lassen.

Zum Backen der Tartes-Boden:

5Die Ofentemperatur auf [80°C
erhohen. Die Tartes-Béden mit Back-
papier bedecken und die Formen mit
getrockneten Hilsenfriichten fiillen. Im
Ofen |5 Minuten backen. Backpapier

und Hulsenfriichte entfernen und die
Béden in weiteren 10—12 Minuten
goldbraun backen. Die Tartes-Boden
auf einem Kuchengitter abkihlen
lassen, dann aus den Formen lésen.

Fiir den Schokoladenguss:

éSahne, Zucker und Glukosesirup
aufkochen. Die Schokolade in eine
Schissel fiillen. Die heifle Sahne
langsam unter Rihren dariibergieBen.
Weiterriihren, bis die Schokolade
geschmolzen und die Masse glatt ist.

Fertigstellen & Servieren:

7Die Tartes-Bdden zu einem Drittel
mit Ganache fiillen. Jeweils einen Scho-
koladenbiskuit darauflegen und mit
Ganache bis knapp unter den Rand der
Boden auffiillen. Die Tartes 20 Minu-
ten im Kihlschrank ruhen lassen.

8Auf jede Tarte vorsichtig eine
dlinne Schicht Schokoladenguss
gieBen und fest werden lassen. Die
Creme Chantilly zubereiten. Nocken
abstechen und auf die Tartes setzen.
Die Tartes zuletzt mit Dekoratio-
nen aus Schokolade und Blattgold
verzieren.
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