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SUSSIGKEITEN SELBSTGEMACHT
Zum AnbeiBen und Vernaschen

Liebe Zuschauer,

Weihnachten steht vor der Tir, das war der Arbeits-
titel dieser Hobbythek, der sich beim Sendetermin im
Dezember auch mal angeboten hat. Mehrere Zu-
schauer hatten im Ubrigen diesen Themenvorschlag
gemacht. Ein Zuschauer schrieb uns, wir sollten doch
mithelfen, daB alte Familien-Traditionen nicht aus-
sterben, daB die Leute sich wenigstens zu Weih-
nachten mal wieder auf frihere Tugenden besinnen
sollten, z. B. auf die Weihnachts-Biéckerei oder das
Basteln von Spielzeug fir die Kinder. Nun, ehrlich
gesagt, ganz sind wir auf die Vorschldge nicht einge-
gangen, das Thema Spielzeug wollen wir spéter ein-
mal behandeln und die Weihnachts-Béckerei erschien
uns deshalb nicht so sehr angebracht, weil die
meisten Hausfrauen uns darin um Meilen voraus sind -
‘wir wollten nicht als die Besserwisser der Nation
erscheinen. Trotz allem hielten wir es fiir notwendig,
ein Thema zu wéhlen, das wieder etwas mehr unsere
weiblichen Zuschauer anspricht, nach dem bei den
letzten Hobbytheken mit den Themen
"Metallarbeiten", "Fotografie" und "CB-Funk" ein-
deutig die Ménner bevorzugt wurden. Mit den etwas
mehr "weiblichen" Themen wie "Kosmetik", "Brot
zum Selberbacken", "Réuchern" oder "Wildgemiise"
hatten wir immerhin bisher unsere gréBten Erfolge.
Nun, was kann man sonst zu Weihnachten machen?
Wir haben eine kleine Umfrage unter unseren Bekann-
ten durchgefiihrt und herausbekommen, daB es viele
doch mal interessieren wiirde, SiiBigkeiten, wie Bon-
bons, kandierte Friichte oder Pralinen, selbst zu
machen. Und so entstand unser -zugegeben -etwas
freier Titel "Zum AnbeiBen und Vernaschen'". So bur-
schikos wie der Titel gingen wir an das Thema ran,

bald aber bemerkten wir, daB das alles nicht so .

einfach ist. Jedes Rezept muBte bis ins Detail nach-
vollzogen werden. Es kam uns aber auch nicht nur auf
die Rezepte an, wir wollten zusétzlich allgemeine
Methoden vermitteln, damit Sie selbst, verehrte
Leser, in der Lage sind, eigene Einfélle umzusetzen,
nicht nur einfach ein vorgebenes Rezept nachzu-
vollziehen.

Dazu gingen wir bei den Zuckerbéckern in die Lehre,
die uns sehr hilfsbereit unterstiitzten, auch die Innung
zeigte sich sehr aufgeschlossen. So nebenbei haben
wir Einblick in einen uns unbekannten Arbeitsbereich
gewonnen und die Féhigkeiten der Zuckerbédcker bzw.
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SpaB fur aktive Leute

Konditoren bewundern gelernt, die durchaus als Kiin-
stler anzusehen sind, jedenfalls was ihre Kreativitét
anbelangt.

Wir sind dabei zwar iiber Nacht nicht zu Fachleuten
geworden, aber immerhin waren wir danach in der
Lage, Rezepte selbst zu entwickeln und zwar solche,
die man zu Hause, ohne den Maschinenpark und die
vielen Hilfsmittel der professionellen Zuckerbécker,
verwirklichen kann. Dabei ist uns lange nicht alles
auf Anhieb gelungen; deshalb sollten Sie -wenn nicht
alles gleich klappt - nicht verzagen, beim zweiten
Mal geht's bestinfmt besser. Unsere Vorschlége sind -
wie erwdhnt - so ausgewdhlt, daB Ihnen noch genii-
gend Spielraum fiir eigene Einfélle bleibt. Vor einem
mochten wir Sie aber noch warnen: VerschlieBen Sie
Ihre selbstproduzierten Leckereien, denn sonst geht's
Ihnen wie uns; lange Freude hatten wir nicht, weil es
sich bald herumgesprochen hatte, dall es bei uns siiB
herging und so auf wundersame Weise vieles spurlos
verschwand. Insbesondere die Pralinen fanden offen-
bar viele Liebhaber.

DIE ZUCKERBACKEREI
- eine Kunst mit langer Tradition

Es scheint so, als ob die Menschen schon immer das
Bedirfnis hatten, sich ihr Leben zu "versiiBen". Schon
die Agypter, Phdnizier und Rémer aBen zu festlichen
Gelegenheiten siiBes Gebadck. Sie kannten zwar den
Zucker noch nicht, wuBten sich aber mit Honig zu
helfen. Der damit bereitete Teig wurde in kunstvoll
geschnitzte Formen gedriickt oder mit der Hand zu
Figuren geformt. Dieses Gebéck brachte man sogar
den Gottern als Opfer dar. Es gab auch schon in
Honig eingemachte Friichte wie Datteln oder Feigen.
Die Griechen lernten etwa 350 v. Chr., durch die
Feldziige Alexander des GroBen, den Rohrzucker ken-
nen. Er stammte aus Ost-Indien, aus Bengalen. Den
eingedickten Saft der Zuckerrohr-Pflanze nannte man
dort "Sakara". Daraus entstand spédter die Bezeich-
nung Zucker.

Eine Athener Schrift aus dem Jahre 300 n. Chr.
berichtete zum ersten Mal von den Handwerkern, die
siiBes, gewiirztes Gebadck herstellten. Aber auch hier
bei uns hatten die Menschen ganz &hnliche Neigun-

‘gen. Die Germanen suchten den Honig wilder Bienen,

um ihr Gebéck damit zu siiBen. Der Zucker wurde
allerdings erst im 8. Jahrhundert in Europa bekannt.
Die Araber brachten ihn auf ihren Eroberungsziigen
nach Spanien mit. Im 15. Jahrhundert kam ein
Venezianer auf die Idee, den Rohrzucker noch weiter
zu reinigen, wodurch man ihn nachher noch besser
verarbeiten und formen konnte.




Die ersten Konditoren in Deutschland waren die soge-
nannten Lebkiichler. Um das Jahr 1400 wurden ihre
Ziinfte anerkannt. 1645 gab es einen ErlaB, der be-
stimmte, daB die Lebkiichler nur dunkles Geb&ck
herstellen durften und die Zuckerbécker nur helles.
Die erste deutsche Zucker-Raffinerie entstand im 16.
Jahrhundert in Augsburg. Um das Jahr 1730 gab es in
Deutschland 365 Zucker-Siedereien. Allerdings war
der Zucker zu dieser Zeit noch so teuer, daB er
lediglich den Reichen vorbehalten blieb. Damals war
er ein regelrechtes Status-Symbol, das Zeichen fir
iippige Lebensweise. Adel und Geistlichkeit zeigten
auf ihren Festen phantastische Kunstwerke aus
Zucker. Modelle von Schlgssern mit Gérten und Tie-
ren oder lebensgroBe Figuren und Gondeln -alles aus
Zucker und buntberhalt. Die Kunst der Zucker-
béckerei wurde an den europdischen Hifen sehr stark
gefdrdert. Besonders geschickte Zuckerbécker erhiel-
ten Gehélter, die fast an die der Minister erinnerten.
1747 entdeckte Andreas Marggraf, ein Berliner
Chemiker, daB auch in der Runkelriibe Zucker ent-
halten ist, der dem Rohrzucker vdllig gleichkommt.
Ein Schiiler Marggraf's begann mit der Ziichtung einer
besonders zuckerreichen Riibenart. 1802 stellte er
den ersten Rilbenzucker aus Zuckerriiben her. Im 19.
Jahrhundert entstanden in Berlin die ersten Kondi-
toreien mit Kaffee- und Kakaostuben, die zum be-
liebten Treffpunkt wurden. Diese Konditoreien stell-
ten jetzt auch Schokolade, Bonbons und Zuckerwaren
her, was bis dshin von den Apotheken zubereitet
worden war. Dies zur Historie. Beim Stichtwort Apo-
theke muB allerdings etwas erwéhnt werden, das das
Thema Zucker keineswegs versiiBt.

ZUCKER HAT NICHT NUR SUSSE SEITEN

Es gibt viele Erndhrungswissenschaftler, die den
Zucker nicht als Nahrungsmittel, sondern als reines
GenuBmittel einstufen. Sie meinen, daB der Mensch
sehr gut ohne Zucker, vor allem ohne Industrie-
Zucker auskdme. Er liefert zwar viele Nahrungs-
Kalorien, aber in einer Zeit, in der Uber-Emé‘hrung in
unseren Breiten fast die Regel ist, messen sie dieser
Tatsache keine positive Bedeutung zu, eher das Ge-
genteil. Auch die Arzte sehen dies dhnlich und es &6t
sich nicht leugnen, daB der zu hohe Zuckerkonsum
sozusagen ein Zeichen unserer Gesellschaft geworden
ist.

In Amerika iBt jeder Mensch pro Tag im Durchschnitt
200 g Zucker, sowohl konzentriert, als auch in allen
mdglichen anderen siiBen Speisen und Getrénken. Das
ist eindeutig viel zu viel, denn es macht héufig bis zu
30 % der bendtigten Gesamtkalorien aus. Dies ist um
so bedenklicher, weil Zucker fast vdllig im Kdrper
verbrannt wird; er besitzt keine anderen Né&hrstoffe
wie Vitamine, Spurenelemente und Ballast-Stoffe, die
normalerweise mit den Nahrungs-Kalorien aufge-
nommen werden miissen. Da treten leicht, trotz aus-
reichender - oft sogar zu hoher - Kalorienzufuhr
Mangelerscheinungen auf, die direkt gesundheits-
geféhrdend werden kdnnen.

In Deutschland werden mit 90 g Zucker pro Tag und
Person zwar mehr als die Hélfte weniger gegeniiber
den USA verbraucht, trotzdem halten die Arzte sogar
dies noch flr zu hoch. Wiinschenswert wére es, den
Konsum auf 40 - 5o g herunterzuschrauben, dies
miiBte auch mdglich sein, ohne sich groBe Ent-
wohnungs-Qualen aufzuerlegen; wir wollen hier ja
keine Gesundbeter sein. Ein gewisses MaB an Lust ist
auch lebensnotwendig.

Den Zucker quasi als Hauptiibeltster und Verursacher
aller Zivilisations-Krankheiten hinzustellen, ist eben-
so falsch wie unwissenschaftlich. Zum Teil stecken
handfeste Interessen hinter solchen AuBerungen. SuB-
stoff-Industrie und Zucker-Wirtschaft liegen sich per-
manent in den Haaren. Wechselseitig versucht der
eine,dem anderen jeweils fiir das Konkurrenz-Produkt
Gesundheits-Gefshrdung nachzuweisen, wenn mal
wieder ein Wissenschaftler oder ein Institut eine in
die eine oder andere Richtung weisende Untersuchung
vorlegt. Oft stellt sich dann heraus, daB die Ergeb-
nisse falsch interpretiert wurden oder die Rand-
bedingungen unzutreffend sind.Gerade in letzter Zeit
gab es da wieder einige eklatante Beispiele. Wir
mdchten uns aus diesem Gerangel heraushalten, ins-
besondere, weil sich die Wissenschaft selbst nicht
einig wird; oft ist das eine Frage von Lehrmeinungen.
Unser Vorschlag: Den Zucker und SiiBstoff-Verbrauch
in verniinftigen Grenzen zu halten. Beides als GenuB-
mittel ansehen und es bewuBt genieBen - dies ist nun
tatsdchlich mit selbst gemachten Kistlichkeiten
wesentlich leichter als bei gedankenlos gekauften.
Wir meinen, daB so die Gefahr am besten eingegrenzt
wird, sich zum Vielfra@ zu entwickeln, besonders
wenn's um richtige kiinstlerische Objekte geht, die
man mit eigenen Hénden geschaffen hat. Eine Tat-
sache darf hier aber nicht verschwiegen werden:
Zucker kann den Zghnen schaden. Er ist ohne Zweifel
die wesentliche Ursache fiir die Karies. Der Zucker in
der Mundhthle wird von Bakterien zersetzt und die
Zersetzungs-Produkte, meist S&ured, greifen den
Zahnschmelz an und so kommt es zu den schreck-
lichen Léchern in den Zdhnen. Gift sind vor allem alle
Arten von Lutschbonbons, die lange in der Mundhihle
verbleiben. Aber auch die klassischen Karamel-Bon-
bons - im Volksmund als Blombenzieher bekannt -sind
in héchstem MaBe bedenklich, ebenso wie der mit
Zucker gesiiGte, bei Kindern so beliebte, Kaugummi.
Kinder sollte man - auch wenn man sie noch so
"liebt" - vor diesen GebiB-Zerstdrern verschonen.
Auch die Unsitte, in Schulpausen vor allem SiiBig-
keiten am Schul-Kiosk zu« verkaufen, ist #uBerst
argerlich, ebenso wie das "Betthupferl". Will man die
schédliche Wirkung des Zuckers an den Z#hnen ein-
schrénken, dann sollte nach dem GenuB der Mund in
jedem Fall mit Wasser nachgespiilt, oder die Zahne
geputzt werden. Zucker, der relativ schnell die Mund-
hohle passiert, ist bei weitem nicht so schadlich wie
Lutschdrops und Blombenzieher. Auch Frucht- .und
Traubenzucker sowie der Invert-Zucker sind wesent-
lich unbedenklicher als Kristall-Zucker. Bei den nach-
folgenden Rezepten haben wir dem Rechnung ge-
tragen.

EIN WENIG ZUCKER-CHEMIE ZUVOR

Zucker ist eine physikalisch und chemisch interes-
sante Substanz. Es gibt “mehrere Erscheinungs-For-
men und -Arten. Den normalen Haushalts-Zucker
(Rohr- oder Riiben-Zucker) bezeichnet man auch als
Kristall-Zucker, weil er von selbst, aus seinem inne-
ren Molekiil-Aufbau heraus Kristalle bildet. Diese
Kristalle konnen eine erhebliche GréBe annehmen,
wie man am Kandis-Zucker erkennen kann. Unter
idealen Wachstums-Bedingungen kdnnen lupenreine
Kristalle (Mono-Kristalle von tber 1 Kilogramm ge-
ziichtet werden. Den Kristall-Zucker bezeichnet man
fachménnisch als Saccharose. Er ist ein sogenanntes
Disaccharid (Doppel-Zucker). An seinem Molekiil-
Aufbau, - das Molekiil besteht aus Kohlenstoff (C),



Glucose

Wasserstoff (H) und Sauerstoff-Atomen (O) - erkennt
man, daB es leicht teilbar ist. Es kann unter Einflug:
von Enzymen (z. B. bestimmten Siuren) in 2 Teile’
zerfallen, z. B. in 2 Mono-Saccharide (Einfach-
Zucker), die man Trauben-Zucker (Glucose) und

Frucht-Zucker (Fructose) nennt. Wie Sje sehen wer-.

den, haben wir bei einem der nachfolgenden Rezepte
der Natur auf die Finger geschaut.

So, hoffentlich waren wir bis hierhin nicht zu theo-
retisch, aber wir fanden das alles so interessant, daB
wir es Ihnen nicht vorenthalten wollten. Wenn Sie
zum praktischen Teil ibergehen, so denken Sie doch
beim Zuckerkochen bereits einmal dariiber nach, wel-
che chemischen Reaktionen da gerade in Ihrem Koch-
topf vor sich gehen. Beginnen wir doch gleich einmal
mit dem Fondant.

FONDANT - EINE SUBSTANZ MIT
UNBEGRENZTEN MOGLICHKEITEN

Fondant ist eine Grundsubstanz mit fast unbe-
grenzten Miglichkeiten. Fir den Konditor ist sie
unentbehrlich. Man kann aus Fondant beispielsweise
hervorragenden Torten-Uberzug herstellen, der viel
glatter und fester wird als mit Puder-Zucker, den die
meisten Hausfrauen benutzen, vor allem wird die
Glasur nicht pappiqg. Er kann auBerdem als universelle
Modellier-Masse verwendet werden, fiir Christbaum-
Behang, fiir lustige Schneem#nner und Phantasie-
Gestalten, er 148t sich mit Speisefarben beliebig
einférben, so daB man neben vielem anderen auch
bunte Fondant-Eier zu Ostern modellieren kann. Fon-
dant eignet sich auBerdem als Pralinen-F iillmasse und
man kann ihn mit Likér oder Aroma-Stoffen zu
Bonbons  verschiedenster ~Geschmacks-Richtungen
verarbeiten.

Die Bestandteile des Fondants sind fast nur Zucker
und Wasser. Wiirde man diese Grundstoffe jedoch
ohne Zusétze kochen, so wére der Zucker nach dem
Erkalten entweder hart wie Glas oder briichig und
grob-kristallin. Fondant soll sich aber gut verarbeiten
lassen, d. h. er muB weich und geschmeidig sein. Um
dies zu erreichen, verwendet der Fachmann bei der
Herstellung sogenannten Glycose-Sirup. Er besteht in
wesentlichen Teilen aus Traubenzucker (Glucose). Da
Traubenzucker nicht kristalliert, wie der normale
Haushaltszucker (Saccharose), bewirkt dieser Zusatz,
dal die Fondant-Masse nicht véllig kristallin erstarrt
und deshalb plastisch bleibt. Erst beim Austrocknen
erhélt Fondant dann eine hértere besténdige Ober-
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flache. Nun kann man leider als Normalverbraucher
und Nicht-Konditor den Glycose-Sirup nirgendwo kau-
fen. Und da war zunéchst guter Rat teuer. Aber wir
fanden einen Ausweg und produzierten eine Art
Glycose-Sirup selbst. Dabei vollzieht man einen Vor-
gang nach, der in der Natur von selbst ablduft, z. B.
bei der menschlichen Verdauung. In den Verdauungs-
Organen tellt sich -unter Einwirkung der Magenséure
-das groBe Molekiil des Kristallzuckers (Saccharose)
in 2 kleinere Molekiile auf, und zwar zu fast gleichen
Teilen in ein Traubenzucker-Molekiil (Glucose) und
ein Fruchtzucker-Molekiil (Fructose)

Eine solche Mischung nennt man Invert-Zucker, und
den Vorgang bezeichnet man als Invertieren des
Kristallzuckers. Glucose und Fructose kann der Orga-
nismus dann besser verarbeiten. Der Traubenzucker
wird z. B. direkt vom Blut aufgenommen und im
Stoffwechsel umgesetzt. Diesen natiirlichen Vorgang
des "Invertierens" vollziehen wir bei unserém Rezept
nach. Aus Kristallzucker erzeugen wir Trauben-und
Fruchtzucker.

INVERT-ZUCKER - DER NATUR AUF
DIE FINGER GESCHAUT

Sie bendtigen:

* 335 g Kristallzucker

* 165 g Wasser

# 1/2 Teel. Weinsteinsaure
* 1/2 Teel. Natron-Salz

Als griBere Anschaffung empfiehlt es sich, ein Ther-
mometer zu kaufen, das mindestens einen MeBbereich
bis 160°C besitzt. Handelsiiblich sind Thermometer
bis 200" C, die man in jedem Fachgeschéft fiir Labor-
bedarf bekommt. Weinstein-Sdure und doppelsaures
Natron-Salz erhalten Sie in Apotheken, Drogerien und
Reformhausern.

Zucker, Wasser und Weinsteinsdure werden gemein-
sam im Wasserbad auf 70 bis 80 C erhitzt. Dabei
spaltet die Weinstein-Sdure den Kristallzucker in
Frucht und Traubenzucker. Das dauert etwa 1 1/2
Std., wahrend dieser Zeit braucht der Zucker eine
gleichméBige Temperatur von 70 - 80 C. Im Wasser-
bad, bei kleiner Hitze, ist das kein Problem. Lassen
Sie das Thermometer im Topf stehen und kontrol-
lieren Sie von Zeit zu Zeit die Temperatur. Nach 1
1/2 Std. fiigt man das Natron-Salz hinzu, um den Rest
der Weinsteinséiure zu neutralisieren. Die chemische



Reaktion zeigt sich durch kréftiges Aufschdumen.
Der nun entstandene Invert-Zucker bleibt auch nach
dem Erkalten fliissig und ist dem Honig sehr dhnlich.
Auf der gleichen Basis kann man auch Kunsthonig
gewinnen. Den Invert-Zucker hebt man in einem
verschlieBbaren Glas auf und nimmt zur Fondant-Her
stellung jeweils einen Teil davon ab. Auch zum SiBen
von Speisen kann man den Invert-Zucker verwenden.

FONDANT A LA HOBBY THEK
Man braucht dazu:

* 500 g Kristallzucker
#* 120 g Wasser
#* 60 g des selbstgemachten Invert-Zuckers

Wasser und Zucker gibt man in einen Topf und erhitzt
bei%es unter Rilhren auf starker Flamme. Bei Uber
loo C beginnt die Zuckerlosung kréftig zu kochen.
Dabei verdampft ein Teil des Wassers, die Zucker
konzentration wird héher und somit steigt auch die
Siede-Temperatur. Achten Sie bitte genau auf das
Thermometer, die gewiinschte gemperetur darf nicht
Uberschritten werden. Bei 115°C gibt man die 60 g
Invert-Zucker gazu und lgﬁt alles zusammen weiter-
kochen bis 118" odef 120 C. Dabei sollte man beach-
ten, daB bereits 1°C Temperatur-Unterachi%d den
Fondant veréandert. Erhitst man ihn auf 118°C, so
wird er weicher, bei 120 C hérter. Wir empfehlen,
den Fondant bis 120 C zu kochen. Dann stellt man
den Topf in kaltes Wasser und rilhrt so lange, bis die
Masse abkiihit. Am einfachsten geht das mit einer
Kiichenmaschine mit Knethaken. Je mehr der Fon-
dant abkiihlt, um so kréftiger muB die Maschine
arbeiten. Dabei wird die zunéchst klare Zuckerldsung
milchig-weiB und fest. Den fertigen Fondant gibt man
in ein GefdB8 mit dicht schlieBendem Deckel, z. B.
eine Frischhaltedose, damit die Masse nicht aus-
trocknet.

Fondant als Modellier-Masse

Man kann ihn kalt, so wie er ist, zu Figuren model-
lieren, oder auch vorher mit Speisefarben einfarben.
Die fertigen Figuren l&0t man anschlieBend 1 - 2
Tage trocknen.

Fondant als Kuchenglasur

Dafiir erhitzt man ihn auf 30 bis hochstens 40°C, S0
daB er flissig wird und sich gut auf den Kuchen
streichen l&Bt. Erhitzt man den Fondant hdher, so
verliert die Glasur ihren Glanz und wird zu hart. Evtl.
gibt man in den erwédrmten Fondant noch ein wenig
Wasser, Saft oder Alkohol - aber bitte nicht zuviel,
sonst wird der Fondant nachher nicht mehr fest. Die
Glasur ist nach dem Erkalten glénzend und noch
relativ weich, 1d8t sich also gut schneiden.

FONDANT-BONBONS UND - PRALINEN

Aus Fondant stellt man auch Bonbons oder Pralinen-
Innenkérper her. Dazu erwérmt man_etwas von der
Masse in einer Kasserolle auf etwa 8o C und gibt - je
nach Geschmack -ein paar Spritzer Weinbrand, Rum,
Likor oder &hnliches dazu. Wollen Sie z. B. Pfeffer-
minz-Geschmack erzielen, so kdnnen Sie etwas Pfef-
ferminz-Likdr zufiigen, auch Aroma-Ole finden hier
Verwendung. Die einfachste Methode ist die, den
Fondant auf eine kiihle Unterlage, z. B. Alu-Folie, zu
runden Bonbons oder Plétzchen auszugieBen. Fir Fon-
dant-Sterne und &hnliches eignen sich Kunststoff-
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Formen, die es in Haushalts-und Spielwaren-Geschéf-
ten zu kaufen gibt. Oft geniigen auch Einsdtze aus
Pralinen-Schachteln. Vorsicht: hier diirfen Sie nicht
zu heiBo einfillen, sonst schmilzt der Kunststoff. Der
auf Bo C erhitzte Fondant ist abgestorben, wie der
Fachmann sagt, er wird nach dem Erkalten fester als
der auf 30 -40 C erwédrmte und 186t sich danach auch
durch Erhitzen nicht wieder verfliissigen.

Garnieren von Torten

Den heiBen Fondant 18t man etwas abkiihlen, gibt
ihn dann in den Spritzbeutel und garniert nach eige-
nen Entwiirfen.

KANDIERTE FRUCHTE -
NICHT NUR WAS FUOR DEN FACHMANN

Eine Methode der Haltbarmachung von Friichten -

.auBer Einmachen oder Trocknen -ist das Kandieren.

Den Hausfrauen sicher bekannt, aber vor der eigenen
Herstellung schrecken sie zuriick, weil es vielen zu
kompliziert erscheint. Wir meinen jedoch, eine
Methode entwickelt zu haben, bei der eigentlich nicht
viel schiefgehen kann. Dabei konnten wir nicht so
einfach die Rezepte der Profis iibernehmen, denn sie
verwenden Instrumente, die man in der Kiiche zu
Hause nicht kennt. Der Fachmann benutzt z. B. die
sogenannte Zucker-Waage, mit der er die Konzen-
tration einer Zucker-Losung exakt einmessen kann.
Dabei handelt es sich um ein kolbenartiges Glas-
gebilde mit einer MeBskala, das nach dem Prinzip des
Ardometers arbeitet, dhnlich wie die Wein-Waage.

Zuckerlésung. 1 g

Je hoher die Zucker-Konzentration, umsb weniger
tief taucht der Kolben in die Flissigkeit. An der
Skala liest man dann den Wert ab. Man miBt praktisch
die Dichte, das spezifische Gewicht der Losung. Die
Einheit, die der Zuckerbécker verwendet, ist dasBeaumé
(sprich Bome), so benannt nach dem Erfinder
der Zucker-Waage, abgekiirzt schreibt man (Be). Die
Rezepte in den Konditor-Biichern sind danach ausge-
richtet. Wir haben experimentiert und exakte Me8-
reihen erstellt. Daraus haben wir dann Rezepte ent-
wickelt mit festen Mengenangaben, so daB man auf
die Zucker-Waage verzichten kann. Allerdings:
Friichte zu kandieren, ist keine Sache fiir Eilige, denn
man macht das in mehreren Etappen, die sich ins-
gesamt Uber 5 Tage hinziehen. Jedoch fallen pro Tag
nie mehr als 5 - lo Minuten Arbeit an. Dies sei nur
kurz erwéhnt, damit Ihnen nicht von vorneherein die
Lust vergeht.

Blei- oder
Quecksilberfillung




Was geschieht beim Kandieren

Das Grundprinzip des Kandierens besteht darin, da8
man den Zucker so langsam in die Friichte eindringen
186t, daB sie sich konservieren und zudem Farbe,
Form und den typischen Fruchtgeschmack beibe-
halten. Der Zucker tritt dabei an die Stelle des
Fruchtsaftes. Damit der Zucker die gesamte Frucht
durchdringt, braucht man diese 5 Etappen. Die Frucht
wird in Zuckerldsung gelegt, deren Zuckergehalt
schrittweise erhtht wird. Man beginnt mit einer 35
9%-igen Zuckerldsung (20 Be) und steigert die Konzen-
tration in 5 Tagen auf fast 65 % (36 Be).

Vorbehandlung der Friichte

Kandieren kann man frische und eingemachte Friich-
te. Die frischen Friichte miissen z. T. vorbehandelt
werden, damit der Zucker auch eindringen kann.
Frische Apfel (am besten feste griine Sorten wie
Boskop, Granny-Smith usw)

Bimen (hart und griin)

Rhabarber und Quitten missen geschélt und an-
schlieBend ganz kurz in heiBes Wssser, das gerade
gekocht hat, gelegt werden (ca. 95°C). In das Wasser
einige Spritzer Zitronensaft geben, damit die Friichte
nicht braun werden. Bei dieser Prozedur spricht der
Fachmann vom Blanchieren. Bei den folgenden F riich-
ten kann man darauf verzichten.

Kernobst wie:

Frische Pflaumen und Zwetschgen (nicht zu reif),
Pfirsiche (klein und fest), Aprikosen, Reineclauden
und Mirabellen miissen vorsichtig entkernt und dann
piktiert werden, d. h. mit einer etwas dickeren N&h-
nadel oder Stecknadel bzw. gréBeren Sicherheitsnadel
von allen Seiten ca. 1o - 15 mal durchstechen, damit
auch hier der Zucker Uberall eindringen kann.

Piktiert werden miissen auch Stachelbeeren ebenso
wie Apfelsinen und Mandarinen, sofern sie in ihre
natdrlichen Segmente, d. h. Scheiben, zerlegt werden,
die weiBe Haut, die beim Schélen oft noch anhaftet,
mu ebenfalls gut entfernt werden.

Apfelsinen und Zitronen kdnnen auch gut in runde, ca.
0,5 -1 cm dicke Querscheiben geschnitten und kan-
diert werden. Wenn Sie sicher sind, daB sie nicht
gespritzt sind, kann man die Schale dranlassen. Sonst

die Schale oberflachlich abschneiden, aber nur so
viel, daB die darunterliegende weiBe Schicht daran
bleibt, das hélt die runden Scheiben in Form und
erzeugt einen pikanten, leicht bitteren Beige-
schmack.

Eingemachte Friichte kinnen so kandiert werden, wie
sie aus der Dose oder dem Glas herauskommen. Es
geht mit Ananas, Herz- bzw. Kaiserkirschen und
Mirabellen (mit Stein oder entkernt) sowie Stachel-
beeren.

Unsere Erfahrungen

Der Jahreszeit entsprechend, haben wir das Kandie-
ren nicht mit allen Friichten ausprobieren konnen,
deshalb konnen wir auch keine loo %-ige Garantie
Ubernehmen. Experimentiert haben wir mit frischen
Apfelsinen und Mandarinen sowie mit eingemachten,
entkernten Kaiserkirschen und mit Dosen-Ananas.
Am besten gelang es mit Ananas, da konnten wir uns
durchaus mit den Profis messen. Gut geht's auch mit
Kirschen und den in Scheiben geschnittenen Orangen.
Die segmentierten Mandarinen und Orangen haben
auf den ersten BiB eine etwas hirtere Haut,
schmecken dennoch ausgezeichnet, viel besser und
saftiger als Dorr-Obst. Und so haben wir's gemacht,
vielleicht finden Sie auch Gefallen dran!

Die Zubereitung des Ausgangssaftes

Zundchst galt es, die Zuckermengen zu bestimmen,
die nach und nach in den 5 Etappen zugegeben werden
muBten. Sie héngen logischerweise von der Fliissig-
keitsmenge ab, und zwar von der Ausgangsmenge mit
der man beginnt. Wieviel man davon braucht, das mu
man zuerst einmal feststellen; dabei miissen die
Frichte stets von der Fliissigkeit, dem Saft oder dem
Zuckersirup, bedeckt sein. Wenn man gemessen hat,
wieviel erforderlich ist, dann muB man bei unserem
Rezept ein klein wenig rechnen. Unsere Mengen-
angaben fiir den Zucker beziehen sich ndmlich alle
auf loo g Ausgangsfliissigkeit. Wenn Sie 300 g, 500 g
oder l.000 g bendtigen, dann miissen Sie alles mit 3,
mit 5 oder 1o malnehmen. Hier die Mengen:

a) ohne Eigensaft

* Bei Friichten ohne Eigensaft kommt
auf loo g Wasser 6o g Zucker.

b) mit Eigensaft

* Bei eingemachten Friichten kiénnen Sie natiirlich
den Eigensaft mit verwenden. Dann bendtigt man
etwas weniger Zucker. Auf loo g Saft kommen 5o g
Zucker. f

Wenn der Saft die Friichte nicht voll bedeckt, dann
mit Wasser verldngern.

Ein Beispiel: Fiir 300 g Saft aus der Dose braucht man
3 x 50 g = 150 g Zucker. Reicht die Saftmenge nicht
aus, um die Friichte ganz zu bedecken, gibt man noch
Wasser dazu. Fir 200 g Wasser zusidtzlich bendtigt
man 2 x 60 g = 120 g Zucker. Das ergibt 500 g
Fliissigkeit und 270 g Zucker. '

Nach der Vorbereitung beginnt das Kandieren, das ab
jetzt keinen Unterschied zwischen frischen und ein-
gemachten Frichten bringt. Es empfiehlt sich aber,
beide Gruppen nicht gemeinsam in einen Topf zu
bringen.



Kandieren - ein biBchen Geduld -
nicht viel Arbeit

1. Tag

Zucker und Saft werden gut aufgekocht und danach
wieder abgekihlt auf Zimmer-Temperatur (20°C).
Die Friichte gibt man in ein Gef&8 mit Deckel und
schiittet den kalten Saft dariiber. Das Ganze bleibt
abgedeckt 24 Std. stehen.

2. Tag

Am ndchsten Tag ld8t man die Friichte wieder im
Sieb abtropfen. Pro loo g urspriinglicher Flissigkeit
gibt man nun 2o g Zucker dazu. Ist man z. B. von 500
g Fliissigkeit ausgegangen, so braucht man jetzt 5 x
20 g = loo g Zucker. Zucker und Saft géBt man gut
aufkochen und anschlieBend auf 30 - 40 C abkiihlen.
Die Friichte legt man wieder in das Gef&8, {ibergieGt
sie mit der lauwarmen Flissigkeit und &8t das Ganze
wieder abgedeckt 24 Std. stehen.

3. Tag

Der gleiche Vorgang wiederholt sich am nichsten
Tag. Man l&Bt die Friichte wieder abtropfen, gibt die
gleiche Zuckermenge wie am Vortage, also 20 g
Zucker pro loo g Ausgangsfliissigkeit, zum Saft und
kocht beides zusgmmen gut auf. Dann 18t man die
Flissigkeit auf 8o C abkiihlen, iibergieBt die Friichte
damit und |86t sie 24 Std. abgedeckt stehen.

4. Tag

Man 148t wieder die Friichte abtropfen, gibt die
gleiche Zuckermenge (20 g) zum Saft und kocht es
gut auf. Mit der kochenden Fliissigkeit iibergieBt man
die Friichte und 186t sie wieder abgedeckt 24 Std.
stehen.

5. Tag

Man gibt wieder die gleiche Zuckermenge zum Saft,
erhitzt ihn, legt auch die Friichte hinein und kocht
alles zusammen kurz (30 Sek.) mit den Friichten auf.
Dann nimmt man sie heraus und l&8t sie auf einem
Kiichenrost griindlich abtropfen. Evtl. auch mal wen-
den. Dann noch ca. 24 bis 48 Std. weiter trocknen
lassen. Um den Trockenvorgang abzukiirzen, ktnnen
die kandierten Friichte auch in den Backofen einge-
sch%ben werden (bei einer Temperatur ven ca. loo -
1507C etwa lo - 15 Min.) Dann etwas nachtrocknen
lassen. Die fertigen Friichte am besten in einer
Frischhalte-Dose, durch Pergament-Papier getrennt,
Ubereinander geschichtet lagern, an einem nicht zu
kiihlen Ort. Man kann sie aber auch weiterverarbeiten
und zwar z. B., indem man sie mit Fondant iberzieht
und anschlieBend in Schokoladen-Couvertiire taucht
(s. dazu Pralinen-Herstellung).

GELEEFRUCHTE ODER BROTAUF STRICH
AUS SIRUP

Nach dem Kandieren behdlt man Sirup iibrig, den man
nicht einfach wegschiitten sollte, das wire zu schade,
denn er besteht zu fast loo % aus Invert-Zucker.
Deshalb haben wir noch 2 Rezepte entwickelt, die
ganz einfach zu realisieren sind.

Geleefriichte erhélt man, wenn man den Sirup mit
einem Geliermittel aufkocht. Wir haben es mit
Opekta versucht und es hat gut geklappt. Fir 500 g
Sirup bendtigt man eine Normalflasche Opekta & 225
g, d. h. pro loo g Sirup 45 g Geliermittel. Es

empfiehlt sich bei Friichten, die wenig Séure haben,
noch eine gute Messerspitze Zitronensdure, die sich
mit im Opekta-Paket befindet, zuzugeben. Alles zu-
sammen gut aufkochen (ca. 1 Min.) und abkiihlen
lassen. AnschlieBend in eine flache Schale ausgieGen.
Wenn das Gelee villig ausgekiihlt und fest geworden
ist, auf Pergament-Papier ausstiilpen und einige Tage
trocknen lassen. Evtl. mal rumdrehen, damit auch die
andere Seite trocknet. Danach in kleine Portionen
schneiden und ggf. vor dem Verzehr in Kristall-
Zucker wilzen. Die Geleefriichte schmecken hervor-

‘ragend. Sie kinnen auch gut in Marzipan verpackt mit

Kuvertiire {berzogen, zur Praline gemacht werden.
Wenn Sie eine flache Scheibe Lebkuchen mit ein-
packen, dann erhalten Sie Domino-Steine.

Zum Brotaufstrich bendtigt man weniger Geliermittel
und zwar pro loo g Sirup 30 - 35 g Opekta. Auch hier
wieder eine Messerspitze Zitro-Séure zufiigen. Das
Ganze kurz aufkochen und fertig ist das Gelee.

Friichte-Honig

Eine Art Kunst-Honig erh&lt man, wenn der vom
Kandieren zuriick behaltene Sirup gekocht wird. Man
macht das #hnlich wie beim Zucker-Kochen. Lassen
Sie ihn sol&nge brodeln, bis er eine Temperatur von
116 - 120 C erreicht hat, dann vom Feuer nehmen
und in Gléser abfiillen. Da der Sirup weitgehend aus
Invert-Zucker besteht, #hnlich wie Honig, ist eine
gute Bekdmmlichkeit garantiert.

PRALINEN SE1 BST GEMACHT

Chocolate war urspriinglich ein spanisches Getrank
aus bitteren Kakaobohnen und Rohr-Zucker, ein
Relikt aus der Entdeckung und Eroberung Amerikas
durch die Spanier. 1605 erscheint das Wort zum
ersten Mal in deutschen Arzneibiichern, die Apothe-
ken fiihrten Kakao damals als Heilmittel. Nach und
nach entwickelte sich aus dem Getrink die feste
Schokolade. Um die Mitte des 17. Jahrhunderts ver-
sucht der Koch des franzdsischen Marschalls du
Plessis-Praslin die Herstellung von Konfekt aus dieser
Schokoladen-Masse. Innerhalb kurzer Zeit finden die
Leckerbissen von "Praslin" in den wohlhabenden Krei-
sen ganz besonderen Anklang. Erst Anfang des 18.
Jahrhunderts werden sie bereits unter dem Namen

-Pralinés (von Praslin) in weiteren Bevdlkerungs-Krei-

sen bekannt. Die Herstellung ibernehmen die
Confectionniers in den Confiserien. Mitte des 18.
Jahrhunderts biirgert sich fiir diesen Berufszweig in



Deutschland auch der Begriff Konditor ein. Bis heute
gehdrt die Pralinen-Herstellung zur hohen Kunst des
Konditors. Daneben war es auch selbstversténdlich,
daB die Hausfrau im vorigen Jahrhundert ihre SuBig-
keiten und Konfekte selbst herstellte. Warum sollte
man diesen Brauch heute nicht wieder aufleben lass-
en? Probieren Sie es einmal, sich Ihr individuelles
Sortiment zusammenzustellen. Pralinen miissen auch

nicht immer berm&Big siB sein. In der phantasie--

vollen Mischung der Zutaten liegt die Raffinesse.
Vielfalt ist hier Trumpf. Im Folgenden geben wir
Ihnen einige Rezepte und Hinweise, die sicherlich
Ihre Kreativitét anregen werden.

Pralinen bestehen aus der Fiillung, auch Grundmasse
genannt, und der Uberzugsmasse, die man als Kuver-
tlire bezeichnet. Das Grundprinzip der Pralinen-Her-
stellung besteht darin, daB man den Flllkérper in
aufgeschmolzene Schokoladen-Masse, die Kuvertiire,
eintaucht und sofort herausholt, damit die Fiillmasse
nicht mit schmilzt. Man kann Pralinen auch mit Hilfe
von Formen herstellen, was aber fiir den Hobby-
Pralinen-Macher nicht zu empfehlen ist, da das er-
hebliche Routine und teils aufwendige Werkzeuge
erfordert.

PRALINEN-GRUNDMASSEN -
EINE DELIKATESSE FUR SICH

Wir beginnen zunéchst mit Rezepten fiir die Fiill-
korper, die Grundmasse. Die klassischen Fiillungen
bestehen aus Fondant, Marzipan, Nougat, Niissen oder
Mandeln und kandierten Friichten. Sie sind die
"Creme de la creme" der Praline, die ihr den eigent-
lichen Geschmack verleihen. Napoleon nahm in jede
Schlacht seinen. Konditor mit, weil er nicht auf
frisches Konfekt verzichten wollte. Goethe ver-
schenkte SiiBigkeiten mit selbstgemachten Versen an
Damen, die er verehrte. Dichter Wieland stieg sogar
nachts aus dem Bett, um sich aus dem -nur ihm
bekannten -Versteck Konfekt zu holen.

Marzipen - ein Grundstoff mit Tradition

Schon unsere GroBeltern verwandten Marzipan zur
Weihnachts-Béickerei oder Konfektherstellung. Die
Rohmasse zu Hause herzustellen, empfiehlt sich
nicht, weil es sehr viel Arbeit macht, wenn man keine
Spezialmaschinen zur Verfiigung hat. Die Mandeln
werden némlich mit Wasser gerieben, mit Zucker
versetzt und abgerdstet. AuBerdem wird die eigene
Herstellung keineswegs billiger, denn selbst der Kon-
ditor bezieht nur fertige Rohmasse. Sie besteht -nach
gesetzlicher Vorschrift - aus 2/3 Mandeln und 1/3
Zucker. Zu dieser Rohmasse darf nochmals in der
Weiterverarbeitung loo % Zucker - und zwar Puder-
zucker -zugegeben werden. Mehr ist gesetzlich nicht
erlaubt, wenn es noch als Marzipan verkauft werden
soll, da es sonst zu minderwertig wird. Der Konditor
setzt normalerweise hichstens 250 g Zucker auf So0
g Rohmasse zu. Hochwertiges Marzipan enthélt nur 5
- lo % Zucker. Persipan ist ein billiger Marzipan-
Ersatz. Es besteht zu 65 % aus entbitterten Pfirsich-
oder Aprikosen-Kernen und zu 35 % aus Zucker. Als
Zuckerzusatz zu dieser Rohmasse sind 150 % Zucker
erlaubt. Deshalb muB die Verwendung von Persipan
nach gesetzlicher Vorschrift immer gekennzeichnet
sein. Zu Hause kdnnen Sie Ihr Marzipan natiirlich
ganz nach Geschmack bereiten. Denken Sie daran: je
mehr Zucker, um so siiBer und hérter wird es. Man
kann als Pralinen-Fiillkérper die Pralinen-Rohmasse
80 verwenden, wie sie ist. Besser schmeckt es mit ein

wenig Zucker. Hier einige Rezepte, denn man kann
dem Marzipan auch durch Zusitze eine bestimmte
Geschmacksrichtung geben. Alles muB gut mitein-
ander verknetet werden, so dhnlich wie Kuchen- oder
Brotteig. Vor allem der Puderzucker muB vollsténdig
eingearbeitet werden.

Marzipan - natur

* 200 g Marzipan-Rohmasse
* 20 - 40 g Puderzucker

WalnuB-Marzipan

200 g Marzipan-Rohmasse
20g Puderzucker
lo g Curacao (Orangen-Likar)
lo g Kirschwasser
lo g feingehackte Walniisse

5 g Maraschino (Kirsch-Likér)

LE B IR B B

Pistazien-Marzipan

* 200 g Marzipan-Rohmasse

lo - 20 g Puderzucker

15 g geschilte Pistazien

evtl. je ein Tropfen griine oder gelbe
Speisefarbe

x % %

Diese Rezepte kinnen Sie natiirlich beliebig vari-
Jeren, lassen Sie Ihrer Phantasie freien Lauf.

Kanthélzchen

Nach dem Verkneten bestdubt man eine glatte Fliche
mit etwas Puderzucker und rollt die Masse aus. Am
besten geht das zwischen 2 Hilzern, die ca. 0,5 - 1
cm breit sind. Dann wird das Ausgerollte schin
gleichm#Big. Nun schneidet man entweder mit dem
Messer Recht-Ecke oder sticht Formen aus. Sie kon-
nen die Marzipan-Masse auch von Hand formen oder

«.die-Kunststoff-Einsétze von leeren Pralinen-Sehaeh-

teln als Form benutzen, in die Sie das Marzipan
hineindriicken; oder auch in Kunststoff-Formen, wie
beim Fondant (s. Seite 4 ). AnschlieBend iiberzieht
man sie mit Kuvertiire (s. Seite 10 ). Damit der
Uberzug spéter nicht reiBt, 148t man die Fiillkérper
vorher 24 Std. trocknen. Wir haben es auch ohne
Trockenzeit probiert, das ist uns eigentlich gut gelun-
gen.



In Marzipan verpacken

Man kann auch - wie schon auf Seite 6 - erwihnt,
kandierte Frilchte oder Geleefriichte vollkommen in
eine diinne Marzipan-Schicht eingepackt, als Prali-
nen-Fiillkérper verwenden, das hat den Vorteil, daB
splter beim Eintauchen auf keinen Fall Feuchtigkeit
in die Kuvertiire gerét (s. Seite 10 ). Das gleiche gilt
fir Dominosteine, bei denen man die Gelee- und
Lebkuchenschicht ganz rundherum mit Marzipan ver-
packen sollte, dann wird das Uberziehen einfacher
und es schmeckt vielleicht sogar noch besser. Sehr zu
empfehlen sind auch verpackte Maraschino-Kirschen
d. h. Kirschen, die in Maraschino-Likér eingelegt
sind. Die handelsiiblichen Maraschino-Kirschen sind
entsteint und oft noch mit Stiel, was spiter als
Praline besonders dekorativ wirkt. Man holt die ein-
gelegten Friichte aus dem Alkohol heraus und 1Bt sie
1 - 2 Stunden trocknen. Dann umwickelt man sie
griindlich von allen Seiten mit einer Marzipanschicht,
damit der Alkohol nicht herausléuft. AnschlieBend
Uberzieht man sie sofort mit Kuvertiire.

Dominastei

Beschwipste Kirschen

Solche mit Alkohol getrénkten Kirschen kann man
natirlich auch selbst herstellen: Dazu legt man die
entsteinten SliBkirschen oder anderes Obst, das auch
eingemacht sein kann, in Schnaps oder Likdr. Gut
geeignet ist z. B. Weinbrand. Es empfiehlt sich, die
Alkohol-Konzentration der Fliissigkeit mit 8o - 90 %-
igem reinen Alkohol (Athyl), den man in der Apotheke
erhélt, zu erhShen. Das macht den Geschmack inten-
siver, weil der Alkohol besser in die Friichte ein-
dringt. Man 186t sie mindestens 3 - 4 Wochen stehen;
je lénger sie ziehen, umso besser. Diese eingelegten
Frichte - es kdnnen auch Friichte aus dem Rumtopf
sein - kann man zu wshren Késtlichkeiten ver-
arbeiten.

Likdrpralinen a la Hobbythek

Die Friichte nimmt man aus dem Alkohol und 1&8t sie
Uber Nacht trocknen. Dann erhitzt man Fondant,
taucht die Friichte hinein und legt sie zum Abkiihlen
auf Pergament-Papier. Sobeld der Fondant fest ist,
Uberzieht man sie mit temperierter Kuvertiire (s.
Seite 10 ). Es ist wichtig, daB Sie beide Arbeitsgénge

sofort nacheinander erledigen, da sonst die F lissig-
keit aus den Friichten den Fondant durchdringt, und
sie sich nicht mehr iiberziehen lassen.

Eine einfache - aber ebenso wohlschmeckende -
Methode ist das schon eben besprochene Einpacken in
eine Marzipanschicht. Man kann auch Niisse und Man-
deln in Marzipan verpacken, dazu empfiehlt es sich.
aber, sie einer Vorbehandlung zu unterziehen.

DAS RUSTEN VON MANDELN UND NUSSEN

Mandeln und Niisse gewinnen erheblich an Ge-
schmack, wenn sie leicht angeréstet werden. Das
bezieht sich nicht nur auf die Verwendung in Konfekt,
sondern auch auf Mandeln und Niisse, die man knab-
bern will, z. B. im Studentenfutter.

Mandeln miissen vor dem Résten geschélt werden.
Dazu 188t man sie in einem Topf mit heiBem Wasser
aufkochen, anschlieBend 1868t sich die Haut ganz ein-
fach abziehen.

Haselniisse réstet_man in ihrer braunen Haut. In den
auf 180 bis 200°C vorgeheizten Backofen schiebt
man das Backblech mit den Mandeln und Niissen
hinein, wo sie ca. 1o - 15 Min. geréstet werden. Die
Haselnlsse sind dann ausreichend gerdstet, wenn das
braune Héutchen sich mit den Fingern einfach ab-
driicken 1&8t. Gestiftete, geblétterte und geriebene
Mandeln und Niisse 18t man entsprechend kiirzere
Zeit im Backofen -hdchstens 5 - 1o Min. Sie werden
sehen, die Mihe - die eigentlich gar keine ist - lohnt
sich.

NOUGAT ALS PRALINEN-FULLMASSE

Nougat ist ein Begriff, der aus dem Arabischen
stammt. Allerdings verstand man lange darunter et-
was anderes, némlich "Tirkischen Honig". Im Ausland
verwendet man diesen Begriff heute noch. Besonders
bekannt ist der Nougat Montelimar, der eine Masse
aus Honig, Zucker, EiweiB, Mandeln und Niissen ist.
Er hat eine weiBe Farbe, im Gegensatz zum deut-
schen Nougat, der braun ist und oft auch Praliné
genannt wird. Seine Herstellung ist - wie bei der
Marzipan-Rohmasse - nicht ganz einfach, deshalb
geschieht dies heute meist industriell. Handelsiiblich
unterscheidet man zwischen NuB- und Mandel-Nou-
gat, wobei der erste der weitaus am haufigsten
verwandte ist. Nougat ist eine Glig geriebene Masse
aus geschmolzenem Zucker und gerdsteten Mandeln
oder Nissen, die mit Vanille gewiirzt und mit fliis-
siger Kakao-Masse zusammengesetzt wird. Nougat-
Grundmasse gibt es, genauso wie Marzipan, im
Lebensmittel-und Feinkostladen zu kaufen. Wenn man
Nougat als Innenkdrper fiir Pralinen  zubereitet,
mischt man ihn stets noch mit Kuvertiire oder Scho-
kolade, weil er sonst viel zu weich und temperatur-
empfindlich zum Uberziehen wire.

Man nimmt dazu:

* 200 g NuB-Nougat
* 50g Vollmilch-Kuvertiire
® 25 g Haselnlsse

Die Haselniisse werden gerdstet, entschalt und fein
gemahlen. Die aufgeloste Kuvertire und die ge-
riebenen Nisse mischt man unter den nicht zu kalten
NuB-Nougat (Zimmer-Temperatur). Diese Masse rollt
man auf Alu-Folie und zwischen 2 Holzleisten (s.
Marzipan) mit dem Rollholz aus und 148t Sie im
Kihlschrank erkalten. Sie wird dann etwas fester und
kann in Formen geschnitten werden. Die spétere



Unterseite bestreicht man evtl. ganz diinn mit Kuver-
tiire, damit beim Uberziehen der Nougat nicht zu
weich wird. Das 188t man dann vor dem Kuvertieren
der Praline etwa noch 1 - 2 Std. abkiihlen.

Nougat direkt verarbeiten zum Konfekt

Nougat ist aber auch spritzfihig. Man kann ihn auf
eine Kuvertiire-Unterlage (s. Seite 11 ) spritzen und
ein zweites Pléttchen obenauf decken. Dazwischen
kann man auch eine kandierte Kirsche, geristete NuB
oder Mandel legen.

Sie kdnnen die Nougat-Masse auch einfach auf Fett-
papier spritzen und garnieren. Hier empfiehlt es sich
aber, entweder den FuB der Praline in Kuvertiire zu
tauchen, oder der Nougat-Masse mehr Kuvertiire bei-
zumischen (etwa 50 %), damit sie etwas
fester wird. Vor dem Verarbeiten etwas abkiihlen
lassen, da die Kuvertiire ja relativ warm eingemischt
wird. Auch Nougat-Tiitchen konnen Sie herstellen.
Zundchst schneiden Sie aus glénzendem Papier oder
Alu-Folie Kreise von ca. 5 cm Durchmesser aus, die
Sie zu solchen Tiitchen formen (s. Zeichnung). Dann
brauchen Sie nur noch die Nougat-Masse hinein-
zuspritzen.

Kuvertire-Plattchen

Nougat -Titchen

Nougat

D

KUVERTURE - ODER DIE HOHE KUNST
DES TEMPERIERENS

Die Kuvertiire ist der Schokolade sehr &hnlich. Wie
diese enthélt sie Kakao-Bestandteile - d. h. Kakao
und Kakao-Butter und Zucker. Man unterscheidet
Halbbitter-und Vollmich-Kuvertiire; die letztere hat
hohere Milchpulver-Bestandteile. Von der Schokolade
unterscheidet sich die Kuvertiire durch den etwas
htheren Anteil an Kakao-Butter, ein sehr hoch-
wertiges Fett. Je mehr Kakao-Butter die Kuvertiire
enthélt, umso flussiger wird sie beim Erwérmen, das
ist notwendig fiir das Uberziehen der Pralinen. Die
zéhflissige Schokolade eignet sich nicht dafiir. Wir
hatten anfangs enorme Probleme beim Temperieren
der Kuvertire; ist sie zu heiB, so bekommt der
Pralinenbezug nach dem Erkalten helle Streifen oder
Punkte und dje Oberfléche wird ganz matt. Das ist
wirklich keine Augenweide, die Praline sieht aus, als
ob sie verdorben wére. Das entsteht folgendermaBen:
Die leichtere Kakao-Butter hat immer das Bestreben,
nach oben zu steigen und sich an der Oberfléche
abzusetzen. Das tut dem Geschmack zwar keinen
Abbruch, aber Sie wissen ja, das Auge will stets auch
seinen Anteil; darin besteht die Verfiihrungs-Kunst
der Konditoren, deren Arbeit wir bei unseren Experi-
menten erst recht zu wirdigen lernten. Die miG-

lungenen Pralinen kann man entweder nochmal iiber-
ziehen oder ganz schnell aufessen, dann sieht's nie-
mand und schmecken werden sie trotzdem gut. Auch
gekaufte Pralinen werden manchmal unansehnlich,
meist durch unsachgem#Be Lagerung, wenn sie zu
warm geworden sind. Das ist ein gutes Beispiel fiir
die groBe Empfindlichkeit der Kuvertiire in Bezug auf
Temperatur-Schwankungen.

Handhaben Sie das Temperieren also bitte nicht zu
leichtfertig, sonst werden Sie keinen Erfolg haben.
Bevor Sie damit beginnen, sollten Sie sich noch einige
Werkzeuge zulegen.

Werkzeuge des Pralinen-Machers

In jedem Fall braucht man eine spezielle Pralinen-
Gabel, um die Pralinen aus dem Schokoladen-Bad
herauszuheben. Sie 1dBt sich ganz einfach selbst
machen, z. B. aus Silberdraht, den man in Bastel-
geschiéiften kauft. 4 Drahtstiicke werden hinten ver-
drillt und vorne ein biBchen zur Gabel gebogen. Zur
Not kénnen Sie auch ein oder zwei Zinken aus einer
alten Kiichen-gabel herausbrechen.

AuBerdem brauchen Sie eine grobe Raspel zum Zer-
kleinern der Kuvertiire; Sie kdnnen es aber auch mit
einem groBen Messer fein zerteilen. Wichtig ist, daB
die Kuvertiire gleichm&@Big zerkleinert ist, denn sonst
dauert das Aufschmelzen von gréBeren Stiicken zu
lange; es bilden sich entweder Klumpen und man wird
dazu verleitet, die Masse zu hoch zu erwérmen,
damit sie verschwinden.

AuBerdem braucht man noch einen kleinen Topf oder
eine kleine Kasserolle bzw. groBe Tasse und einen
flachen Topf, in den der kleine hineinpaBt. Im kleinen
Topf wird die Kuvertiire aufgeschmolzen und zwar im
Wasserbad des gréBeren.



Das Temperieren oder: auf die
richtige Temperatur kommt's an

Wenn Sie die Kuvertiire geraspelt haben, bereiten Sie
das Wasserbad vor. Das Wasser wird auf ca. 60°C
erwérmt, nicht hoher, dann dampft es noch nicht; auf
keinen Fall darf Wasser, ob das Dampf oder Tropfen
sind, in die Schokolade geraten, sonst klumpt sie
sofort.

Zuerst wird nur die Halfte der geraspelten Kuvertiire
in das Tdpfchen gegeben und unter stetigem Rihren
geschmolzen. Die Kuvertiire muB zundchst eine Tem-
peratur von 40 C erreichen. Bevor Sie Routine haben,
sollten Sie das mit dem Thermometer kontrollieren.
Bei 40°C nehmen Sie das Topfchen aus dem Wasser
und stellen es auf ein dickes, wérme-isolierendes,
gefaltetes Mandtuch oder ein Stiickchen Styropor,
damit die warme Kuvertiire von unten nicht zu
schnell kalt wird. Nun geben Sie die zweite Hailfte
der geraspelten Kuvertiire zu der bereits aufgeldsten
dazu. Versuchen Sie unter Riihren alles gleichméBig
aufzulSeen. Die neu hinzugegebene Kuvertiire kiihlt
die bereits erwdrmte so weit ab, dal sie die richtige
Temperat%r zur Pralinsn-HerstelIung bekommt, etwa
30 bis 32°C. Mit dem Thermometer kann man das
zwar auch messen, aber besser ist die sogenannte
Lippen-Probe. Dazu ein wenig Kuvertiire auf die
Fingerspitze bringen und an die Lippen fiihren. Es
muB dort schon fast kiihl erscheinen, denn die Lippe
hat etwa 35°C; 30 - 32°C wirken dagegen schon fast
kihl. Es empfiehlt sich zusétzlich, eine Probe zu
machen, indem man die Ecke eines Pralinenkdrpers in
die Kuvertiire taucht. Nach ca. 2 Min. "zieht sie an",
d. h., sie wird fest. Ist der Kuvertiire-Uberzug gleich-
méBig und glénzend, so kann man mit dem Uber-
ziehen beginnen, dauert das "Anziehen" der Kuver-
tire lénger, so ist entweder die Raum-Temperatur zu
hoch - richtig sind ca. 22°C - oder die Kuvertiire war
zu warm, dann wird der Uberzug auch glanzlos und
streifig.

Hat die Kuvertiire noch mehr als 32°C, 80 gibt man
einen Teil davon auf eine. kiihle Arbeitsplatte, z. B.
Marmor oder Resopal und verteilt die Kuvertiire
darauf. Sie wird nun mit einem breiten, glatten
Messer, z. B. ein Pfannen-Messer, tabliert, d. h. hin-
und hergestrichen, bis sie sich leicht abkiihlt und
anzuziehen beginnt, sie soll nicht hart werden. Dann
st man sie rasch von der Platte, gibt sie wieder
zuriick in die Schiissel und versucht, wieder unter
sténdigem Riihren, alles gleichméBig zu lésen. Ge-
lingt das nicht, so hdlt man die Schiissel ganz kurz
noch einmal in das heiBe Wasserbad. Bei einer Metall-
schiissel geniigt 1 Sekunde, eine Keramikschiissel
braucht ein wenig lénger, um die Hitze aufzunehmen.
Vorsicht, sonst wird die Kuvertiire wieder zu warm.
Wenn die Probe zeigt, daB die Temperatur richtig ist,
beginnt man mit dem Uberziehen.

Die Geburt der Praline aus der Kuvertiire

Zundchst werden die Zinken der Pralinen-Gabel mit
den Fingern etwas warmgerieben, damit die Praline
nachher besser hinuntergleitet. Dann legt man den
Pralinen-Kérper in die flissige Kuvertiire und driickt
ihn ganz in die Masse hinein. Wenn die Tiefe nicht
ausreicht, dann mit-der Gabel Kuvertiire von oben
aufschieben. Wenn die Praline komplett und gleich-
méBig Uberzogen ist, kann man sie mit der Gabel voh
unten aufgreifen (nicht einstechen) und die iber-
flissige Kuvertiiren-Masse ablaufen lassen. Dabei

mehrmals leicht mit dem Gabelstiel auf den Topfrand
klopfen, das beschleunigt das Abtropfen. Es bleibt
unten immer noch Uberschiissige Kuvertiire haften.
Diesen Rest mit dem Finger abstreifen und zwar
direkt unter der Gabel. Das ist auch die Methode' des
Konditors. Wenn Sie das geschickt machen, dann

erhélt die Praline keinen FuB
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Abgelegt wird die Praline auf einem geraden, mit
Pergament- oder Fett-Papier belegten Tablett. Wenn
Sie eine schéne Struktur oben drauf haben wollen,
dann driicken Sie leicht mit den Gabelzinken auf die
Uberzogene Praline; dadurch bilden sich leichte Strei-
fen, das sieht richtig profimaBig aus. Sie kénnen auch
gerdstete halbe Walniisse oder Haselniisse bzw. Man-
deln oben auf die weiche Kuvertiire legen; das sieht
sehr dekorativ aus. Sind alle Pralinen-Kérper (ber-
zogen, dann kann man sie kurz 5 - lo Min. in den
Kiihlschrank stellen, sie sind danach nicht mehr so
anféllig fir Temperatur-Schwankungen. Es geht aber
auch an einem anderen kiihlen Ort.

Verzierungen machen die Pralinen schiner

Neben den eben beschriebenen Verzierungen mit der
Gabel oder durch Auflegen von Nissen und Mandeln,
kann man die Pralinen auch mit diinnem, farbigem
oder weiBem Fondant bespritzen. Sehr professionell
wirkt es, wenn Sie mit Kuvertiire garnieren. Drehen
Sie sich einen Spritzbeutel aus Pergament-oder Fett-
Papier (s. Zeichnung), geben Sie die temperierte
Kuvertiire hinein und lassen Sie Ihrer Phantasie freien
Lauf. Hiibsch wirken farbige Hagel-Zucker-K&rnchen,
die man vorher mit Alkohol angefeuchtet und mit
flissiger Speisefarbe eingefirbt hat.

t——ca.24dcm ———
- 1




Kuvertiire-Pléttchen - vielseitig verwendbar

Als Unterlage fiir gespritzte Nougat-oder Marzipan-
Pralinen eignen sich vorziiglich Kuvertire-Pléttchen,
die man ganz leicht selbst herstellt. Dazu gieBt man
temperierte Kuvertiire auf Pergament- oder Fett-
papier aus und verstreicht sie so, daB sie ca. 2 - 3 mm
dick wird. Wenn die Schicht erstarrt ist, sticht man
sie mit einer runden Form sus. Die Reste kann man
natirlich erneut temperieren und weiterverwenden.
Wenn Sie nach dem Uberziehen der Pralinen noch
temperierte Kuvertiire iibrig haben, machen Sie doch
einfach Mandelsplitter daraus. Sollte die Kuvertire
nicht mehr ausreichen, geben Sie ein paar Riegel
Schokolade dazu. Hier das Grundrezept:

Mendelsplitter - ganz schnell und einfach zubereitst

* loo g Kuvertiire oder Schokolade
* loo g Mandeln, gestiftet
- evtl.

* log Puderzucker

Die Mandeln werden gerdstet und mit dem Puder-
zucker in die temperierte Kuvertiire geriihrt. Mit
dem Teeldffel setzt man Héufchen davon auf Perga-
ment-Papier und 1&8t sie erkalten.

EIWEISS-SPRITZGLASUR -
EIN ESSBARER UNIVERSAL-MURTEL
nach Art der Hobbythek

Wenn Sie alte Traditonen ausgraben und vielleicht
wieder mal ein richtiges, selbstgebackenes Leb-
kuchenhaus bauen wollen, dann kénnen wir Sie dazu
nur ermuntern. Mit unserer EiweiB-Spritzglasur
klappt das ganz phantastisch, sie ist praktisch ein
eBbarer Universal-Mértel.

Hier das Rezept:

* 120 - 130 g Puderzucker
* 1 EiweiB

Schlagen Sie das EiweiB zunéchst etwas vor, geben
den Zucker dazu und schlagen so lange, bis die Masse
steif ist. Sie ist jetzt verarbeitungsféhig, am besten
gibt man sie dazu in einen Spritzbeutel. Wer's bunt
mag, férbt sie vorher mit Speisefarben ein.

Mit dieser Spritzglasur kann man praktisch alles
verbinden: Wénde aus Schokoladen-Bausteinen, die
man auf Oblaten klebt, Plétzchen, Kuchen und vieles
mehr. Natiirlich auch die oben erwéhnten Lebkuchen-
Héuschen, die man mit der gleichen Glasur noch ganz
herrlich verzieren kann. Auch zum Beschriften von
Kuchen und Torten eignet sie sich hervorragend.
AnschlieBend braucht die Spritzgiasur ein paar Stun-
den zum Trocknen, das hat den Vorteil, daB man
wiihrend der Verarbeitung geniigend Zeit hat. Bei
einer schnell trocknenden Substanz l8uft man immer
Gefahr, das sie schon im Spritzbeutel fest wird. Das
passiert Ihnen hierbei jedenfalls nicht.

Sollten Sie kein eigenes Rezept fiir Lebkuchen be-
sitzen, hier unser Vorschlag:

LEBKUCHEN AUF DEM BACKBLECH
Die Zutaten:

* 300 g Honig
150 g Zucker

50 g Butter oder Margarine
500 g Weizenmehl

1 Pck. Backpulver

* ® & ®

# 1 Pck. Lebkuchen-Gewiirz
(fertig zusammengestellt im Handel
erhiltlich)
1Ei
1 Flaschchen Rum-Aroma
1/8 Liter Kaffee
4 - 6 Tropfen Bittermandel-Aroma
etwas Salz

* k% & %

Die-Verarbeitung:

1. Honig, Fett, Zucker und Salz werden zusammen
mit dem Kaffee langsam erwérmt und darin geldst.
Die Flissigkeit danach erkalten lassen.

2. Das mit dem Backpulver gemischte Mehl wird in
eine Schiissel gesiebt. Das Ei und die Gewlirze geben
wir in eine Vertiefung in der Mitte des Mehls. Mit der
kalten Kaffee-Honig-Masse verriihrt man die Zutaten
von der Mitte her mit dem Mehl. Nach dem Verrihren
muB der Teig leicht vom Kochldffel abreiBen; ist das
nicht der Fall, gibt man noch etwas Kaffee dazu. Der
Teig wird mit einem Schaber, den man h&ufiger ‘in
Wasser taucht, gut 1 cm dick auf das gefettete
Backblech ausgestrichen. Von der offenen Seite des
Bleches errichten wir gegebenenfalls eine "Barriere"
aus Alu-Folie oder gefettetem und gefaltetem
Papier, damit der Teig nicht auslduft. Die Backzeit
betrégt etwa 2o Minuten bei starker Hitze. :
Den abgekiihlten Lebkuchen konnen Sie nun nach
unseren "Bauplénen" oder nach eigenem Muster aus-
schneiden. Noch ein Tip: Wenn Ihr "Lebkuchen-Eigen-
heim" etwas lénger stabil bleiben soll, dann raten wir
zu einer Unter-Konstruktion aus diinnem Sperrholz
oder Karton. Darauf ktnnen Sie dann mit unserem
"Universal-Mértel" die Lebkuchen-Bauteile sicher be-
festigen. Die Verzierungen zwischen den Lebkuchen-
teilen, die ebenfalls der Stabilitét dienen, bringen wir
mit einem Spritzbeutel auf. Der Ausschmiickung mit
farbigem Spritzwerk an Z&unen, Bdumen, an Dach
und Fassaden, sind keine Grenzen gesetzt.

Auch kéufliches Konfekt oder Figuren aus Schoko-
lade, Weingummi oder &hnlichem Material konnen
verarbeitet werden. Die Mdglichkeiten sind dabei so
weit gesteckt, daB jedes Knusperhaus zu einem in-
dividuellen Kunstwerk gerét. Viel SpaB beim "Richt-
fest".
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Und zum SchluB ein Hinweis in eigener Sache. Wie so
oft hat es sich bei diesen Hobby-Tips herausgestellt,
daB wir uns aus Platzmangel auf das Notigste be-
schrénken muBten; mehrere Rezepte, die wir aus-
probiert haben, z. B. einige Pralinen-Fillmassen und
vor allem ein Rezept zur Herstellung von
"Tirkischem Honig" fielen dadurch unter den Tisch.
Wir haben nun fiir Abhilfe gesorgt. In Zukunft sollen
relativ kurz nach der Sendung die ausfiihrlichen
Hobby-Tips auch als kéufliche Broschiire mit reich-
haltiger farbiger Bebilderung im Buchhandel ange-
boten werden. Ab Mitte Dezember '78 gibt's die
ersten lo von vorherigen Sendungen. Ab Februar '79
wird voraussichtlich die Broschiire zum Thema
"Konfekt zum Selbermachen" erscheinen. Preis einer
Broschiire: DM 5,80.

Gleichzeitig bleibt das Angebot der "Hobbythek-
Biicher", die mehrere. Themen eines Jahres zu-
sammenfassen, bestehen. Im Hobbythek-Buch I finden
Sie z. B. Silberputzen, Mini-Orgel, Verkupfern,
Keramik, Pilzzucht, Hobbyphon, Kristalle zilichten
usw.

Band II bringt u. a. Themen wie Brot backen, Wein
selbst herstellen, Edelsteinschleifen, Aquarium, Dieb-
stahlsicherung und andere elektronische Schaltungen,
Fleischpriifung usw.

Selbstversténdlich éndert sich nichts an unserem kostenlosen Service. Sie erhalten weiterhin gegen Einsendung
eines adressierten und frankierten Umschlags nach jeder Sendung unsere schriftlichen Hobby-Tips. Anfragen

_sind zu richten - unter dem Stichwort "Hobbythek" -an die jeweils produzierende Anstalt; also den WDR Kdln,

den NDR Hamburg, den BR Miinchen.

PROGRAMMVORSCHAU 1979

WDR NDR - HR Stidkette BR vorgesehene Themen  vom

"12. 1. - 19.00 14.1.-2l.00 19.1.-2045 o08.1. -21.30, 13. 1. -21.40 Puppentheater BR

02. 2. - 19.00 11.2.-2l.00 02.2.-21.15 05.2.-2130 lo.2.-2l1o FirFreunde der WDR
Elektronik

02.3.-19.00 11.3.-2l.00 02, 3.-21.15 05.3.-21L30 lo.3.-2130 Rasen NDR

Die Hobbythek, verehrte Leser, ist, wie Sie vielleicht schon wissen, nicht unser einziges Sendeprodukt. Schwer-
punkt unserer Arbeit sind allgemein Sendungen aus dem weiten Bereich der Natur und Technik. Vielleicht
schauen Sie auch mal in diese Sendungen hinein.

Es gibt regelm&Bige Sendetermine in allen ARD IlI-Programmen. Hier eine Auswahl:

im W DR jeden Sonntag, 21.00 Uhr (ab 28. Januar 1979 beginnt hier eine Sendereihe
in 6 Folgen von und mit Jean Pitz, Titel: Die Welt des Schalls)

im N DR jeden Sonntag, 19.15 und 21.00 Uhr

im S III jeden Montag zwischen 21.15 und 21.45 Uhr
im B R jeden Samstag zwischen 21.30 und 22.00 Uhr
im H R jeden Freitag, 20.45 - 21.15 Uhr

Satz und Layout: Brigitte Reis / Grafik: Gerhard PraBer / Redaktion: Jean Pitz

Wir bedanken uns fiir die freundliche Unterstiitzung bei der Konditoren-Meisterschule Kﬁln__- Herrn Schindler,
beim Café Franck - Kbln, Café Riese - K&ln, Café Berger - Niirnberg, Pfeifer u. Langen - Koln.
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