Likor - Pralinen Ohne Zuckerkruste

Kategorien:  Likdrpralinen, Pralinen
Zutaten fur: 1 Rezept

1/3 Zucker

1/3 d ukose

1/3 Wasser +

20 % Al kohol vom Zucker gem sch

(evtl. nehr)
Si ehe Zuber ei t ung

Anleitung:

Bitte genau durchlesen !'!'!l Prinzipiell sind die klassischen Liqueur-
Pralinen, die zw schen Schokol adetiber zug und Li queursirup eine
Zucker kruste aufwei sen, bekannt (z.B. Kischstangeli). D eses

auf wandi ge und konplizierte Herstellungsverfahren ist auf der Seite
Li queurpralinen mt Zuckerkruste beschrieben. Diese Seite hier
beschaftgt sich mt Liqueurpralinen ohne Zuckerkruste. Das

Her st el |l ungsverfahren ist recht einfach, sofern die

Schokol adenhohl kér per ni cht sel bst hergestellt werden.

I m Handel sind spezielle Liqueur-Hohl kugeln erhéaltlich. D ese weisen
ei n kl ei neres Loch auf als Truffes-Hohl kugel n und di e Wande der
Kugel n sind dicker. Da der Schokol adenanteil grdsser ist, kosten

Li queur - Hohl kugel n et was nehr.

Wahrend bei Liqueurpralinen mt Zuckerkruste das Kristallisieren des
Zuckers geradezu gesucht wird, soll sie bei den krustenl osen

Li queur pral i nen nmbglichst verm eden werden. Dies wird mt einem
hohen Anteil an G ukosesirup erreicht. Der Zuckersirup for

Li queur pral i nen ohne Zuckerkruste besteht aus fol genden
Best andt ei | en: Zucker, d ukosesirup und Wasser in eine Pfanne ( Topf
) geben und gemass Anl eitung auf der Seite Zuckersirup einen
Laut er zucker herstellen. Die Zuckerl 6sung sollte bis 80-82°R (100-
104°C) gekocht werden. Ein ein oder zweinaliges Aufwallen der
Zucker | 6sung reicht vielfach und der Kochgrad ist bereits erreicht.
Den Boden der Pfanne in Ei swasser tauchen, um den Kochprozess zu

unt er brechen. Den Schaum der sich an der Ooerfl &che befindet mt

ei nem Si eb abschaunen.

Nach dem Abkihlen wird der Sirup mt der Spirituose gem scht und in
di e Kugeln abgefullt, oder der Sirup wird zuerst eingefillt und in
ei nem zwei ten Gang der Liqueur. Diese Variante ist bei kleinen
Mengen von Vorteil. Sie gibt zwar mehr Arbeit, aber der Verlust an
teuren Spirituosen ist kleiner, wenn die Sirupm schung mt der
Anzahl zu fdll enden Kugel n nicht aufgeht.

Jet zt missen di e Kugel n geschl ossen werden. Dazu ist eine gute
Ver bi ndung der Couverture mt der Liqueur-Hohl kugel notwendig. Es
wi rd deshal b tGberwarme Couverture (ca.40°C) verwendet. Natdrlich
nmuss di ese zuvor nicht abtabliertwerden.

Um Li queur-Pralinen von normal en Pralinen ausei nanderhalten zu
kénnen, werden diese in ein Cell ophanpapi er (oder &ahnliches) von
11lcm x 11cm ei ngewi ckelt. Dabei sind bei mE nw ckel n di e Enden
gegenei nander zu drehen. Um das Praliné auszupacken braucht man dann
nur an den bei den Enden zu zi ehen

Nun stellt sich noch die Frage, w eviel Liqueur oder Spirituose im
Ver hdl t nis zum Zuckersirup verwendet werden soll. Diese Spannweite



Likor - Pralinen Ohne Zuckerkruste

(Fortsetzung)

ist recht gross und reicht von 20% der Zuckerl 6sung bis halb
Spirituose und hal b Zuckersirup. Bei sussen Liqueurs sollte der
Anteil Zuckersirup kleiner sein als bei herben Spirituosen. Einen
grosseren Spirituosen-Anteil von 50% oder sogar das Wegl assen des
Zukersirups bringt keine Qualitéatsverbesserung, im Gegenteil: Um

ei ne Ausgeglichenheit zu erlangen sollte die Sisse der Spirituose an
di e Sisse der Hohl kugel angepasst werden. Schl ussendlich kann man
den Al kohol gehalt auch berechnen: Da die Hohl kugel etwa die Halfte
des Gesantgewi chts ausnmacht und z.B. eine Spirituose mt 40°-

Al kohol anteil benutzt wird, erhélt man bei einem Gemi sch von 50%
Sirup und 50% Spirituose einen Al kohol gehalt des gesanmten Pralinés
von etwa 10% In der Regel (nicht zuletzt infolge gesetztlicher
Vorschriften) wird der Al kohol gehalt des gesanten Pralinés auf etwa
6% gehal t en.

Auch zum Fiul I en der Kugel n muss fol gendes gesagt werden: Ei ne Kuge
fasst knapp 5m Fl Ussigkeit. Die Kugel darf jedoch nie ganz gefillt
wer den, da beim Schliessen auch mal ein Tropfen Couverture in den
Li queur fallt und dann di e Kugel Uuberlaufen wirde. Wrd die Kuge
mt maxi mal 4m  Zucker-/Li queur-L6sung gefdllt, entstehen keine
Probl eme. Beim Fil Il en sollte nmbglichst sauber gearbeiten werden, da
Zucker si rup- Resten spater das Ei nwi ckel papi er am Praliné festkl eben
| assen.



