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Glossar - die wichtigsten Begriffe und Abkürzungen zusammengefasst


  





  

    	

      Ganache: Füllung aus Schokolade, Sahne und weiteren Zutaten, wie etwa Alkohol


    




    	

      Kuvertüre: Schokoladenartiges Produkt, das auf Basis von Kakaobutter und –masse hergestellt – und speziell im Back- und Konfisserie-Handwerk verarbeitet wird.


    




    	

      Pralinen-Hohlkörper: Vorgefertigte Schokoladenkugeln, die innen hohl - und so leicht zu befüllen - sind


    




    	

      Rösten: Mandeln, Pistazien und Co. bei mittlerer Hitze in Butter erhitzen, bis sie eine goldbraune Farbe tragen


    




    	

      Wasserbad: Wasser in einem Topf erhitzen, eine passende Schüssel aus Metall darauf platzieren, in dieser wird die Kuvertüre geschmolzen


    


  




  




  


  Abkürzungen


  


  g Gramm




  cl Zentiliter




  ml Milliliter




  Msp. Messerspitze




  EL Esslöffel




  TL Teelöffel




  




  




  




  




  




  




  




  




  




  




  




  




  




  
Die Geschichte der Praline


  





  Der Hof des Sonnenkönigs Ludwig XIV. war ein Ort des barocken Pomps und Prunks, ein Ort der sinnlichen Freuden – kein Wunder also, dass an eben diesem Ort die Praline erfunden worden sein soll. Die erste süße Köstlichkeit dieser Art soll der Koch von César de Choiseul, Graf von Plessis-Praslin, französischer Marschall und seinerzeit königlicher Minister, hergestellt haben. Die erste Praline, die schließlich nach dem Graf benannt werden sollte, bestand in erster Linie aus Zucker und Mandeln.




  Im Zeitalter des Barock war es üblich, mundgerechte süße Happen aus Nüssen oder kandierten Früchten zu produzieren, die wahlweise in ein Sirup aus Karamell getaucht wurden. Alternativ wurde zu dieser Zeit eine Prozedur genutzt, bei der Marzipan in Schokolade getaucht wurde – letztere Variante kommt der heutigen Produktion sehr nahe. Diese beiden Verfahren wurden bis zum Beginn des 20. Jahrhunderts praktiziert – bis Jean Neuhaus 1912 ein neues Verfahren entwickelte. Ähnlich zur Neuhaus’schen Vorgehensweise werden auch viele Rezepte in diesem Buch umgesetzt.




  
Das Neuhaus’sche Verfahren





  1912 führte Jean Neuhaus eine neue Produktionsart für Pralinen ein: Dabei wurden zunächst Metallformen mit Schokolade ausgegossen, um eine Art Hohlkörper herzustellen. Diese konnten mit Nüssen, Spirituosen, Marzipan, Früchten und ähnlichem gefüllt werden. Abschließend wurden die gefüllten Hohlkörper mit einer dünnen Schokoladenschicht verschlossen und mussten erkalten, um aus der Metallform gestürzt werden zu können.




  
Die Praline im Zuge der Industrialisierung





  In der weiteren Entwicklung wurde die Industrialisierung auch bei der Herstellung von Pralinen spürbar. Die Leckereien wurden zunehmend maschinell produziert, spezielle Füllverfahren wurden entwickelt. Mit dieser Technologisierung ging auch ein Preisverfall der Pralinen einher – die Industrie setzte zunehmend auf Pflanzenfette statt auf Kakaobutter, die Pralinen wurden immer günstiger und für eine Weile verloren sie ihren luxuriösen Charme.




  
Die Praline heute





  Seit einigen Jahren besinnen sich Hersteller, Manufakturen und Confiseure immer stärker zurück auf die handgemachte Produktion der Pralinen. Immer neue Füllungen werden kreiert, die den Gaumen kitzeln sollen. In jüngster Vergangenheit entwickelt sich so ein Trend hin zu außergewöhnlichen Zutaten, wie etwa Gewürzen, Tee und anderen Ingredienzien, um aus dem kleinen Schokoladen-Happen wieder eine echte Kostbarkeit werden zu lassen. Nach wie vor sagt man dabei Belgien nach, das Land mit den raffiniertesten, exklusivsten und schmackhaftesten Pralinenkreationen zu sein.




  Im Jahr 2005 wurden fast 860.000 Tonnen Schokolade im Wert von mehr als 4,4 Milliarden Euro in Deutschland produziert – ein Großteil dieser Produktion entfiel dabei auch auf Pralinen. (Quelle: theobroma-cacao.de)




  




  




  




  
Die Praline: Königin der Schokoladen





  




  Als Praline, seltener auch „Praliné“, bezeichnet man eine besonders edle Süßigkeit, die aus verschiedenen Zutaten hergestellt werden kann. Damit sich eine Praline jedoch als solche bezeichnen darf, muss sie zu mindestens 25% aus Schokolade bestehen, meist gestaltet sich dieser Schokoladenanteil – der die 25%-Grenze in vielen Fällen deutlich übersteigt - als Ummantelung einer köstlichen Füllung. Ein weiteres Kriterium dafür, dass ein Schokoladenkunstwerk tatsächlich als Praline bezeichnet werden darf, ist ihre Größe. Dabei ist es essentiell, dass die Köstlichkeit mundgerecht portioniert ist – grundsätzlich also mit einem Mal in den Mund genommen werden kann, ohne dass ihr Genuss ein Abbeißen erfordern würde. So bleiben die Finger sauber – wenngleich die Genießer unter den Naschkatzen Pralinen natürlich dennoch gerne zerbeißen, um an die köstliche Füllung zu gelangen und sich diese auf der Zunge zergehen zu lassen. Gemäß der geltenden Definition sind jedoch alle Schokoladenwaren, die größer als mundgerecht sind und die abgebissen werden müssen, als „Konfekt“ zu bezeichnen.
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