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Allerlei Nougat: v. li. Pekannuss-Duja, Sesam-Nougat, Haselnuss-Gianduja, Pistazien-Nougat.

PRALINENABONNEMENTS PRALINENSEMINARE
PRALINEN ZU FEIERLICHKEITEN ALLER ART

Wenn die Tage kuhler werden, hat man vermehrt Lust auf Cremig - Nussiges.
Wie passend, dass uns die Natur im Herbst mit den leckersten Nussen und
Steinfrichten beschenkt aus denen die geschmacklich intensiven ,Nougats®
hergestellt werden. Zum Beispiel ein Haselnuss- oder Mandel-Duja. Auch etwas
unbekanntere Nusse, wie die amerikanische Pekannuss, eine gesunde
.Energiebombe”, die der Walnuss ahnelt, nur suBer und aromatischer schmeckt,
eignen sich wunderbar fur ein leckeres Nougat.

Die Zutaten fur ein Nougat sind klassisch: Nusse von guter Qualitat und eine gute
Schokolade. Ein Gianduja besteht aus Nussen, Puderzucker und Schokolade. Fur
ein Duja, eine Praline mit einem intensiveren Geschmack, werden die NUsse
zusammen mit Zucker karamellisiert. Es entsteht eine goldbraune, aromatische
Praline-Masse, die dann fein verrieben wird. Durch Hinzufugen von Vollmilch-
und/oder Dunkelschokolade entsteht eine cremig-suBe oder herbere Praline.
Und fur den besonderen Kick darf eine Prise Fleur de Sel nicht fehlen! Nun noch
mit Schokolade Uberziehen und fertig sind die slchtig machenden
Pralinensttcke.

Rezept: Haselnuss-Duja, ca. 100 Stlck

Praliné: 500g Saccharose mit 150ml Wasserhellbraun schmelzen. 500 g
Haselnisseim Backofen bei 180°C leicht vorrosten, dann hinzufugen. Achtung:
die HaselnUsse werden zuerst ,sandig” da die Temperatur durch das Hinzufugen
der Nusse sinkt. Immer weiterrthren bis der Zucker karamellisiert und die NUsse
langsam goldgelb gerostet sind. Die Masse auf eine Backmatte geben.
Duja-Herstellung: Nach dem Erkalten, 5009 Praline in der Kichenmaschine, z.B.
Thermomix, fein vermahlen. 500g Vollmilchschokolade mind. 42% Uber dem
Wasserbad bei max. 45°C Grad schmelzen und mit der Nussmasse gut
vermischen, 259 geschmolzene Kakaobutterhinzugeben, mit Fleur de Sel
abschmecken. Pergament dunn mit Kuverture bestreichen. Backrahmen, ca. 10
cm hoch, auflegen und Masse eingieBen. Masse nach dem Anziehenin 25x 2,5
cm groBe Stlcke schneiden. Antrocknen lassen, mit temperierter Kuverture
Uberziehen und mit einer Nuss dekorieren. Fertig! Wem dies alles zu aufwandig
ist. darf die Pralinen auch gerne bei mir erwerben. @
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Uwe Gozinger

., Wenn ich Dich brauche bist du hier, deine
Liebe schenkst du mir! Deine Tipps sind gar
wunderbar. Vater ist der Beste, das ist klar!"

Heinz Erhard.
Meine Idee, eine Pralinenmanufaktur zu
grunden, hat ihn nicht aus der Fassung
gebracht. Nein, im Gegenteil, er hat mir
auch noch mein Atelier gebaut! Meine
Schokoladentemperiergerate wurden
von ihm ,erdacht” und gefertigt, meine
Schneidegeige stammt komplett aus
seiner Werkstatt, das Cognac-Kirschen-
Karussell von ihm ausgetuftelt und
sogar mein Pralinenfahrrad - ein altes -
wurde in Einzelteile zerlegt, komplett
uberholt und neu lackiert! Danke Papa!
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VORSCHAU
29.11.2020 PRALINEN

Zum 1. ADVENT Tasmanische Pfefferbeere,
R . Ingwer-Thai-Basilikum,
AUBergeWOhnl'Cher Kaffee-Anis-Mandel
Adventskalender Muscovadokaramell,
Jetzt vorbestellen! Joghuz-Frucht
@
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Verborgene Schatze &
in der Region - Newsletter #3
PRALINENROSE Advent und
in der Herbst-Ausgabe Weihnachten
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