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UNSERE HOBBYKOCHE

Edelsteine aus Zucker und Likor

Freitags schauen wir im
Wechsel Wirten und
Hobbykochen Gber die
Schulter. Heute sind wir
zu Gast bei Karin Wie-
balck-Zahn in Holzkir-
chen. Sie hat ein edles
Hobby: Likorpralinen.

VON SONJA GIBIS

Aufl dem Kiichentisch steht
ein Haolzkasten, gefillt mit
schneeweiiem Puder. Darin
vergraben: Edelsteine. Karin
Wicbalck-Zahn taucht mit
den Fingemn hinein, ganz
langsam, ganz vorsichtig. Die
verborgenen  Kostbarkeiten
sind zerbrechlich. Ich nenne
das  Pralinen-Archaologie®,
sugl sie, wihrend ihre Finger
fiindig werden. Sie halten ei-
nen himmelblauen Schatz,
mati glinzend wie yon Meer-
wasser geschllffenes Glas.

»S0 elwas Schones - das
konnen Sic nicht kaufen®,
schwirmt die Mutter von vier
Kindemn. Thre Augen strahlen
vor Begeisterung {iber ihr
Hobby, das sic am liebsten
mil ollen Liebhabern von Li-
korpralinen teilen machte.
Denn das ungeschliffene Ju-
wel zwischen fhren Fingermn
bestehl aus Zucker, Wasser
und' Blue Curagao. Uberzo-
gen mit Schokolade und gar-
nierl mit einer Lavendelbliite
wird es spliter neben anderen
Schiitzen licgen. Wer ihre zar-
te Schoko-Schale mit den
Ziihnen knacki, dem strimt
das Aroma von Rosenwasser
{iber den Gaumen, von Honig
oder Orangenbliiten.

Doch noch ist s nicht so
weit: Wer Likorpralinen her-
stellen will, braucht ausge-
withlte Zutaten, Akkuratesse
— und die richtige Ausristung.
,Den Holzkasten kann man
leicht selbst bauen, sagt Wie-
balck-Zahn. Vor finf Jahren
besuchte die Leitenn der
Holzkirchner Sprachenschu-
le ihren ersten Patisserie-Kurs
— und kam sofort auf den Ge-
schmack. Inzwischen hat sich
dieser verfeinert. ,Mein Gau-
men ist verwdhnt®, gesteht
die 53-Jihrige. Etwa von wei-
Ren Schoko-Ostereiern, aro-
matisiert mit Rosmarin, oder
dunklen Pralinen mil Oran-
genbliilen-Creme. Ihr Wissen
liber dic hohe Kunst der Li-
kérpralinen-Herstellung  gibt
Wiebalck-Zahn heute auch
an andere weiter, in Kursen.
Ein Buch - noch unveroffent-
licht - hat sie ebenfalls bereits
verfasst.

Die Holzleisten sind rasch
zu einem Kasten verklebt. Er
ist der Geburtsort des Likor-
Kerns. Karin Wiebalck-Zahn
fiillt den Kasten mil Weizen-
und Maispuder, getrocknel
und gesiebt, und presst Stem-
pel hinein. Die Mulden geben
der Praline spiter ihre Form.
Auch die Stempel sind selbst

s,

Pralinen-Kunst: Auf einem Splegel arrangiert, strahle

I

Aufgeklebt: Die Formen fdr die Pralinen-Stempel sind aus
Modelliermasse geformt — oder am Strand gefunden.

Aufgetaucht: Das Herzstdck aus Likér wird mit einer Pra-
linengabel rasch in der flissigen Schokolade gewendet.

gebastelt: Aus dem Kiichen-
schrank holt die Hobby-Pa-
tisseuse Holzleisten. An ih-
nen kleben Sterne aus Model-
liermasse, Kegel aus Gips,
bunte Spielhiitchen — sogar
Steine. ,.Wenn ich im Urlaub:
am Meer entlanggehe, sehe
ich Pralinen am Strand lie-
gen*, erzihlt sie — und driickt
eine Leiste in den Puder, ganz
gerade von oben, Reihe fiir
Reihe.

Dann wird es bunt: Auf
dem Herd entsteht die farbige
Fiillung. Auch hier muss alles
akkurat sein: Wasser wird mit
Zucker aufgekocht — in der
exakt richtigen Mischung,
versteht sich: Das Gebriu
kiihlt etwas ab, bevor die
nichste Zutat die Mischung
verfeinert: der Likdr. Denn
Alkohol und Aromen ver-
dunsten bei zu hoher Tempe-
ratur rasch.
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Eingefdlit: Ein Likér-Trichter hilft, die bunte Flassigkeit
trépfechengenau in den Welzenpuder zu gieBen. |

Ausgegraben: Die Pralinen-Archaologie im Weizenpuder
macht SpaB - auch der Redakteurin Scnja Gibis.

Bei den Likéren und Brin-
den gilt: Erlaubt ist, was
schmeckt. Nur hochprozentig
muss es sein. Der Vorrats-
raum neben der Kiiche birgt
eine kostbare Sammlung. Aus
jedem Urlaub kommen neue,
exotische  Aromen  hinzu.
wDie halten jahrelang”, sagt
Wiebalck-Zahn. Denn als
Liebhaberin geht sie sparsam
mit ihren wertvollen Tropfen
um. Heute greifi sie zu Blue

Edle Kostlichkeit; Karin Wiebalck-Zahn kreiert Likorpralinen

Zutaten: 375 g Zucker, 150 ml Wasser, Li-
kor nach Geschmack, 750 g dunkle Kuver-
tare, 5 Kilo Weizen- und 3 Kilo Maispuder.

Weizenpuder: Den Puder im Ofen etwa
zehn Stunden lang bel 60 Grad trocknen.
Holzkasten vollstandig mit vermischtem
Weizen- und Maispuder follen (Verhaltnis
2:1) und mit einer Holzleiste alatt streichen,
stempel gerade von aben hineindriicken.

LikbrfGllung: Flr die Likorfallung Zucker
und Wasser vermischen, Maglichst ohne
Umruhren auf mittlerer Temperatur zum

abstreichen,

Kochen bringen. Exakt bei 108 Grad vom
Herd nehmen, 300 ml in eine Babyflasche
{ollen. Den Rest mit elnem nassen Tuch ab-
decken. In der Babyflasche die Zuckerdich-
te messen. Diese sollte 33 Grad Baumé be-
tragen. Ist sie zu niedrig, die Zuckerlosung
zurtck in den Topf geben und langer ko-
chen. Ist sie zu hoch, spater etwas mehr von
der Spintuose hinzugeben.

Nach etwa fiinf Minuten den Likor zur Zu-
ckerlosung geben. Auf 300 ml Zuckerls-
sung etwa 75 ml von der Spirituose geben,
wenn diese einen Alkoholgehalt von etwa
40 Prozent hat, bzw, 150 ml bei Spirituosen
mit einem Alkoholgehalt von 15 bis 20 Pro-
zent. Emeut die Zuckerdichte messen, Diese
muss 32 Grad Baumé betragen,

Die Mulden im Puder mit der Flissigkeit fol-
len, Am Ende mit etwas Puder durch ein fei-
nes Sieb bestreuen. Den Pralinenkorper
nach 6 bis 10 Stunden wenden, damit die
Kruste an allen Stellen gleichmaBig dick st.
Nach welteren 6 bis 10 Stunden sind die
Rohlinge fertig. Diese vorsichtig in ein Sieb
legen: Mit einem Pinsel das restliche Meh|

|assen.

Schu_ltoladenﬂhenug: Um el
den Uberzug zu erhalten, muss die Scheko-
lade richtig temperiert seiny Auf etwa 45
Grad In einer Schissel im \yasserbad erhit-
zen, dann auf 31,5 Grad abkahlen lassen
Den Rohling mit dem Boden nach oben in
die {lssige Schokolade geben, mit einer
Pralinengabel rasch in der pfasse wenden.
Uberschussige Schokolada am Schilssel-
rand abstreifen und auf ejne passende Un-
terlage setzen, etwa mjt einem Relief fir
Pralinenboden. Die Pralingn am Ende deko-
rieren, zum Belspiel mit getrockneten BIU-
tenblattern oder Blattgold - ynd trocknen

B
nen glanzen-

Curagao und orangenem Mai
Tai und gibt eine abgemesse-
ne Menge zum Zuckersud.
Ob die SiiBe stimmt, zeigt ei-
ne Senkwaage aus Glas, eine
sogenannie Bauméwaage,
Karin Wiebalck-Zahl fillt die
blaue Flissigkeit in eine
schlanke Phicle. Hierin kann
das Messrohrchen tief genug
sinken, um die Zuckerdichte
zu messen. Die Waage zeigt
32 Grad Baumé - perfekt. ,Ist

doch ganz einfach", sagt die
Pralinen-Klnstlerin und
strahlt wieder,

\Jetzt wird's richtig schon®,
schwiirmt sie - und greift zum
Likér-Trichter. Den hat sie im
Internet erstanden. Mit seiner
Hilfe kann such eine nicht
ganz ruhige Hand das siCe
Gemisch in sein Puderbett
fiillen, trépfchengenau. | Es
geht ober auch mit einem
Milchkiinnchen”, versichert
sie. Die noch [iissigen Edel-
steine bekommen eine [eine
Decke aus Weizenpuder —
und gehen schlafen. Mindes-
tens sechs Stunden dauert es.
Dann hat sich um den fliissi-
gen Likdrkern eine harte
Schale aus kristallisiertem
Zucker gebildet und er kann
gewendet werden — wenn al-
les klappt. Denn selbst der ge-
ibten Patisseuse kann cine
Panne passieren. Mal ist die
Kruste nicht erstarri, mal der
Kern [est geworden. Aber ge-
rade das macht fiir Karin Wie-
balck-Zahn die Pralinenpro-
duktion zum Abenteuer.
Noch immer schleicht sie am
Morgen oft als erstes zu dem
Puderkasten, gribt gespannt
nach dem ersten Juwel — und
[st stolz, wenn es zwischen ih-
ren Fingern funkelt.

Die Rohlinge legl sié in ein
Sieb und befreit sie mit einem
Pinsel von Mehlresten. Dann
kommt die Schoko-Fassung.
Hierbei geht es um jedes
Zehntel-Grad: Aul der Pa-
ckung mit mehreren Kilo
Schokolade darin ist eine
Kurve gemalt. Sie beschreibt,
wie man die SOBigkeit am
besien erhitzt. ,Das muss
exakt sein®, erklirt Wiebalck-
Zahn. Sonst verbinde sich die
Kakaobutter nicht optimal
mit der Restmasse. Die Ober-
fliiche wird matt — wie bei ei-
nem alten Schoko-Osterho-
sen, der zu lange in der Sonne
gestanden hat.

Doch mit Hilfe eines Ther-
mometers lassen sich solche
Fehler vermeiden. Im Wasser-
bad schmilzt die Schokolade,
bis die braune Masse richtig
temperiert ist — exakt 31,5
Grad muss sie haben. Dann
planzt die Schoko-Fassung
der Edelsteine besonders
schon. Wiebalck-Zahn ldsst
einen blauen Kegel in die z3-
he Masse fallen — mit der Spit-
ze nach unten. Sie wendet ihn
rasch mit einer Pralinengabel,

streicht  die  tiberschissige
Schokolade ab. Den letzten
Schliff gibt eine getrocknete
Blate. Schlanke Schachteln
machen die Optik perfekt.
. Pralinen machen — das ist ein
Genuss fur alle Smne*, sagt
Karin Wiebalck-Zahn. Doch
die Likorpraline — das ist die
Kanigsdisziplin.

Informationen und Kurse
Weitere Infos erhalten Sie
auf den Internetseiten
www.likeurpraline.de oder
www.pralinenkurse.com

Das richtige Gerdt

Die Gerite ennnemn an ein
Chemielabor. Doch um Li-
kdrpralinen herzustellen,
sind einige Hilfsmittel unent-
behrlich. Dazu gehoren hitze-
bestandige Messbecher. Au-
Berdem braucht man ein
Thermometer [ir Fliissigkei-
ten, das mindestens den Tem-
peraturbereich von 100 bis
110 Grad abdeckt, und ein
Speisethermometer mil ei-
nem Messbereich bis 50
Grad. Beide gibt's bereits fir
weniger als 10 Euro im Han-
del. Wichtig ist zudem eine
Bauméwaage zum Messen
der Zuckerdichte, Auch diese
Ist bereits fiir etwa 10 Euro zu
haben. Ein schmaler Messhe-
cher ermdglicht, dass die
Waage tief genug sinken
kann. Doch kann man auch
cine hohe Babyflasche benfit-
Zen.,

In den Messbechern warten
Mai Tal und Blue Curagao auf
Ihren Einsatz.

Ieichtert das Einfiillen des Li-
kér-Zuckersuds, Der Trichter
Kostet etwa 100 Euro. Holz-
leisten [lr den Puderkasten
und die Stempel sowie zum
Gliitten des Puders gibt's im

Ein Milchkinnel oder
besser ein Likdrtrichter er-

q

Bastelshop. Hier erhilt man
auch Modelliermasse. 09

DIE TAGLICHE
MEDIZIN

Heute: Walniisse
gegen Prostatakrebs
Walnlsse wirken nicht
nur Herzproblemen entge-
gen, sie konnen auch Pros-
latakrebs bremsen - zu-
mindest bel Miusen, Eine
Studle zeigt, dass Prostata-
lumore langsamer wach-
sen und wesentlich kleiner
bleiben, wenn die Nager
reichlich Walniisse zu
knabbern bekommen, Das
Ergebnis wurde aul der
Jahrestagung des Amerika-
nischen Chemikerverban-
des (ACS) in San Francis-
co vorgestellt. Die Tiere
hatten eine genetische An-
lage [lir Prostatakrebs.
Dass  Walniisse  das
wschlechte® LDL-Choles-
lerin senken und damit
Herz- und Kreislaufer-
krankungen  vorbeugen
konnen, ist schon linger
bekannt. Vor kurzem hat-
{¢ ein Team um Paul Davis
an der Universital voo Ka-
lifornien weiterhin nach-
gewiesen, dass Walniisse
auch Entzlindungen an
den BlutgefaBwinden ver-
ringern  konnen.  Elaine
Hardman von der Mar-
shall University School of
Medicine hatte im vergan-
genen Jahr von Hinweisen
auf eine vorbeugende Wir-
kung gegen Brustkrebs be-
richtet.

Walnisse konnen zumin-
dest bel Mdusen Prostata-

Krebs bremsen. orA

14 Stiick pro Tag

Das Team um Davis fiitter-
te die: Labormiuse zwei
Monate lang taglich mit ei-
ner Walnussmenge, die bei
einem Menschen 14 Stiick
entsprechen wurde, Kon-
trolitiere * bekamen Soja-
bohnen-Ol zusatzlich zu
ihrer normalen Emahrung
vorgesetzt. Am Ende der
Untersuchung waren die
Prostatageschwiire bei den
Mausen, die Walniisse ge-
knabbert hatten, im
Schnitt um die Halfe klei-
ner und entwickelten sich
nur ein Drittel so schnell
wie die Tumore der sojage-
fltterten Tiere. ,Einem
Nahrungsfahrplan, der die
Gesundheit der Prostata
mit im Auge hat, sollten
Walnusse angehoren®,
kommentierte Davis das
Ergebnis. Diese Niisse
sallten Teil jeder ausgewo-
genen Emahrung mit viel
Obst und Gemiise sein.

EiweiB wird abgebaut

Der Prostataschutz von
Walnissen kannte in ihrer
Fahigkeit liegen, einen Ei-
weiBstoff abzubauen, der
als insulmdhnlicher
Wachstumsfaktor 1
(IGF-1) bekannt ist. Hohe
Anteile dieses Proteins im
Blut gelten als Anzeichen
fir ein erhGhtes Prostata-
krebsrisiko. Um die Wir-
kung der Niisse sichtbar
zu machen, niitzen die
US-Forscher eine neue
Gen-Chip-Technologie,

mit der si¢ Gen-Verinde-
rungen im Tumor und in
der Leber der Tiere beob-
achten konnten. Dabei
fanden sie heraus, dass
Walnilsse sowohl im Tu-
mor als auch in der Leber
positiv auf jene Gene ein-
wirken, die das Wachstum
von Krebs mit kontrollie-
ren. dpa

Leider ist uns am Mittwoch In
dieser Rubrik ein Fehler unter-
laufen, Der Tuberkulose-Erre-
ger wurde darin als _Virus*®
bezeichnet. Natlrlich handelt
es sich bei Mycobactenium tu-
berculosis um emn Baktenum.



