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Genielen SWR»

Lisa Rudiger Donnerstag, 03.04.2024
Rhabarber-Vanille-Pralinen Fiir 35 Stiick
Zutaten:

Fur die Pralinenférmchen:
400 g Zartbitterkuvertiire (gerne in Chipsform)

Fir das Rhabarberpuree:
250 g Rhabarber
100 g Zucker

Fur die Ganache:

60 ml Schlagsahne

100 g weil3e Kuvertire

ausgekratztes Mark einer Vanilleschote

AulRerdem:

Schlagkessel (mit Standring)

(digitales) Kiichenthermometer

35 Pralinenférmchen aus Papier (& ca. 3cm)

2-3 Einwegspritzbeutel

1 Kuchengitter

1 Bogen Backpapier (alternativ eine Silikon-Backmatte)
Kleines Papier-Spritztitchen

25 g Pistazien, gehackt

Zubereitung:

1. Um die Pralinenféormchen herzustellen, die Kuvertiire wie folgt temperieren: Zwei
Drittel (265 g) der Kuvertire in einen Schlagkessel geben und Uber einem heil3en
Wasserbad auf 40 Grad erwarmen, dabei gelegentlich mit einem Silikonschaber
umrihren.

2. Sobald die Temperatur erreicht ist, den Schlagkessel vom Wasserbad nehmen und
mit der Gbrigen Kuvertire (135 g) unter gelegentlichem Rihren auf 31 Grad
herunterkuhlen.

Lisas Tipp: Beim Temperieren ist die Kontrolle der Temperatur mit einem (digitalen)
Kuchenthermometer maoglich.

3. Ein Bogen Backpapier oder eine Silikon-Backmatte bereitstellen. Darauf ein
Kuchengitter setzen. Temperierte Schokolade in einen Spritzbeutel geben, Spitze des
Spritzbeutels leicht abschneiden. Die Papierformchen komplett mit der Schokolade
auffullen. Pralinenférmchen kopflber auf das Kuchengitter stellen, damit die
Uberflussige Schokolade wieder herauslauft. (siehe Video)

4. Papierformchen mit Kuvertire festwerden lassen. Danach Papierférmchen Iésen.

Lisas Tipp: Damit das Papierférmchen stabil steht, kann es sein, dass Sie zwei
Papierformchen Ubereinander brauchen.

5. Fur das Rhabarberptiree den Rhabarber schalen und in kleine Stlicke schneiden.
6. Rhabarber und Zucker in einen kleinen Topf geben und zugedeckt etwa 4 Minuten
kochen.
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7. Rhabarber mit einem Schneidstab purieren, durch ein grobes Sieb SWR»
in eine Schussel passieren und abkuhlen lassen.

8. Sobald das Puree abgekihlt ist, in einen Einwegspritzbeutel fillen und die
Pralinenférmchen zu einem Drittel mit Rhabarberptree flllen. Beiseitestellen.

9. Fur die Ganache die weil3e Schokolade mit einem groRen Messer klein hacken und
in eine Schissel geben.

10. Sahne und Vanillemark in einem kleinen Topf aufkochen, tber die Schokolade
gief3en und mit einem Silikonschaber unterrihren.

11. Die Ganache kurz abkihlen lassen, in einen Einwegspritzbeutel fullen und dann tber
den Rhabarber giel3en.

Lisas Tipp: Die Pralinenformchen nicht ganz bis zum Rand mit Ganache fullen,
damit etwas Raum fiir die Verschlie3-Kuvertire bleibt.

12. Die Pralinen 2-3 Stunden festwerden lassen.

13. Die ubrige Zartbitterkuverture erneut schmelzen, um die Pralinen zu verschlie3en.
Dafir die aufgefangene Kuvertiire wiegen, zwei Drittel davon wie oben schmelzen
und mit dem restlichen Drittel der Kuvertiire wieder abkihlen.

14. Die geschmolzene Kuvertlre in einen Spritzbeutel oder in ein kleines Papier-
Spritztiitchen fullen und die Praline damit verschliel3en, sodass die Ganache nicht
mehr zu sehen ist. Pralinen mit gehackten Pistazien bestreuen, bevor die Schokolade
fest wird.

15. Pralinen festwerden lassen und geniel3en.

Aufbewahrungshinweis: Kuhl und trocken lagern, Haltbarkeit ca. 2-3 Wochen



