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Liqueur/Likor-Pralinen

Prinzipiell sind die klassischen Liqueur-Pralinen, die zwischen Schokoladeliberzug und
Liqueursirup eine Zuckerkruste aufweisen, bekannt (z.B. Kischstangeli). Dieses aufwandige
und komplizierte Herstellungsverfahren ist auf der Seite Liqueurpralinen mit Zuckerkruste
beschrieben. Diese Seite hier beschaftgt sich mit Liqueurpralinen ohne Zuckerkruste. Das
Herstellungsverfahren ist recht einfach, sofern die Schokoladenhohlkdrper nicht selbst
hergestellt werden.

Liqueurpralinen ohne Zuckerkruste

Im Handel sind spezielle Liqueur-Hohlkugeln erhaltlich. Diese
weisen ein kleineres Loch auf als Truffes-Hohlkugeln und die
Wande der Kugeln sind dicker. Da der Schokoladenanteil grosser
ist, kosten Liqueur-Hohlkugeln etwas mehr.

(links: Truffes-Hohlkugeln, rechts: Liqueur-Hohlkugeln)

Wahrend bei Liqueurpralinen mit Zuckerkruste das Kristallisieren des Zuckers geradezu
gesucht wird, soll sie bei den krustenlosen Liqueurpralinen mdglichst vermieden werden.
Dies wird mit einem hohen Anteil an Glukosesirup erreicht. Der Zuckersirup fur
Ligueurpralinen ohne Zuckerkruste besteht aus folgenden Bestandteilen:

Zubereitung:
W '
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Zucker, Glukosesirup und Wasser in eine Pfanne geben und einen
Zuckersirup herstellen. Die Zuckerldsung nur kurz aufkochen.
Eventueller Schaum der sich an der Oberflache befindet mit einem
Sieb abschaumen. Komplett auf Zimmertemperatur auskthlen
lassen.

Nach dem Abkuhlen wird der Sirup mit der Spirituose gemischt und
in die Kugeln abgefullt, oder der Sirup wird zuerst eingefillt und in
einem zweiten 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 Sirupmischung mit der
Anzahl zu fullenden Kugeln nicht aufgeht.
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Jetzt mussen die Kugeln geschlossen werden. Dazu ist eine gute
Verbindung der Couverture mit der Liqueur-Hohlkugel notwendig. Es
wird deshalb Gberwarme Couverture (ca.40C) verwend et. Naturlich
muss diese zuvor nicht abtabliert werden.

Um Liqueur-Pralinen von normalen Pralinen auseinander halten zu
kénnen, werden diese in ein Cellophanpapier (oder ahnliches) von
11lcm x 11cm eingewickelt. Dabei sind beim Einwickeln die Enden
gegeneinander zu drehen. Um das Praliné auszupacken braucht
man dann nur an den beiden Enden zu ziehen.

Nun stellt sich noch die Frage, wieviel Liqueur oder Spirituose im Verhaltnis zum
Zuckersirup verwendet werden soll. Diese Spannweite ist recht gross und reicht von 20%
der Zuckerlésung bis halb Spirituose und halb Zuckersirup.

Bei siissen Liqueurs sollte der Anteil Zuckersirup kleiner sein als bei herben Spirituosen.
Einen grosseren Spirituosen-Anteil von 50% oder sogar das Weglassen des Zuckersirups
bringt keine Qualitatsverbesserung, im Gegenteil: Um eine Ausgeglichenheit zu erlangen
sollte die Susse der Spirituose an die Susse der Hohlkugel angepasst werden.

Schlussendlich lasst sich der Alkoholgehalt auch berechnen: Da die Hohlkugel etwa die
Halfte des Gesamtgewichts ausmacht und z.B. eine Spirituose mit 40%Alkoholanteil benutzt
wird, erhalt man bei einem Gemisch von 50% Sirup und 50% Spirituose einen Alkoholgehalt
des gesamten Pralinés von etwa 10%. In der Regel (nicht zuletzt infolge gesetzlicher
Vorschriften) wird der Alkoholgehalt des gesamten Pralinés auf etwa 6% gehalten.

Auch zum Fillen der Kugeln muss folgendes gesagt werden: Eine Kugel fasst knapp 5ml
Flassigkeit. Die Kugel darf jedoch nie ganz geflllt werden, da beim Schliessen auch mal ein
Tropfen Couverture in den Liqueur fallt und dann die Kugel Uberlaufen wirde. Wird die
Kugel mit maximal 4ml Zucker-/Liqueur-L6sung geflillt, entstehen keine Probleme. Beim
Fullen sollte mdglichst sauber gearbeitet werden, da Zuckersirup-Resten spater das
Einwickelpapier an der Praline festkleben lassen.



