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Hohlkorper: Pralinen Richtig Fiillen

Pralinen Herstellung ist eine fantastische Handwerksform, die nicht nur durch ihren Geschmack,
sondern auch durch ihre beeindruckende Présentation besticht. Das richtige Fiillen von Pralinen
erfordert ein gewisses Mafl an Geschicklichkeit und Wissen. In diesem Leitfaden erfihrst du, wie du

deine Pralinen perfekt fiillen kannst.

Materialien und Werkzeuge

Bevor du beginnst, stelle sicher, dass du alle notwendigen Materialien und Werkzeuge zur Hand hast.:

Schokoladenhohlkorper: Diese sind die Basis deiner Pralinen.

Fiillung: Dies konnte Ganache, Nougat, Karamell oder eine andere kostliche Mischung sein.
Spritzbeutel: Zum prizisen Einfiillen der Fiillung.

Temperierte Kuvertiire: Zum VerschlieBen und Ausfertigen der Pralinen.

Spatel, Thermometer, Schiisseln, Gummilppe: Zum Arbeiten mit der Schokolade.

Schritt-fur-Schritt-Anleitung

1. Vorbereitung der Fullung

e Wahl der Fiillung: Uberlege welche Aromen du verwenden méchtest. Achte auf die Konsistenz, die
Fiillung sollte nicht zu fliissig sein, um ein Auslaufen zu vermeiden.

e Herstellung der Fiillung: Bereite die Fiillung gem&fl deinem Rezept vor. Lasse die Fiillung auf
Raumtemperatur abkiihlen, bevor du sie in die Pralinenhohlkérper fiillst.

2. Fullen der Pralinen

e Fiillung in den Spritzbeutel geben: Fiille die vorbereitete Fiillung in einen Spritzbeutel. Dies
ermoglicht eine gute Handhabung.

e Pralinenhohlkorper fiillen: Fiille die Hohlkorper bis knapp unter den Rand. Lasse geniigend Platz,
bei den Hohlkérpern siehst du normal ganz gut wo der Rand Anféingt, um die Pralinen mit
Schokolade zu verschlieen.

3. VerschlieBen der Pralinen



e Temperieren der Schokolade: Bevor du die Pralinen verschliet, muss die Kuvertiire richtig
temperiert werden, um einen schonen Glanz und den richtigen ,,Knack® zu bekommen. Auch um
Grauschleier zu vermeiden.

e VerschlieBen: Gib etwas temperierte Kuvertiire auf die gefiillte Praline um sie zu verschlieBen.
Sodas sie glatt oben AbschlieBt. Klopfe ein wenig damit sich die Schokolade leicht verteilt und
Luftblaschen aufsteigen konnen.

Tipps und Tricks

e Temperaturkontrolle: Achte darauf, dass die Fiillung nicht zu warm ist, da dies die Schokolade der
Hohlkorper schmelzen konnte.

e Experimentieren: Probiere verschiedene Fiillungen und Geschmacksrichtungen aus.

e Lagerung: Lagere die fertigen Pralinen an einem kiihlen, trockenen Ort, um die Frische zu
bewahren. Am besten in einer gut verschliessbaren Tupperdose. Wichtig es sollte keine
Feuchtigkeit zu den Pralinen dazu kommen.

Fazit

Das Fiillen von Pralinen ist eine wunderbare Moglichkeit, deine Kreativitit auszuleben und Gésten oder
dir selbst eine Freude zu bereiten. Viel Spall beim Experimentieren und GenieBen!



