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Schokodekorationen 25.10.2011 im Strandcafé

Couverture - Decor

Diese Dekorationen lassen sich auf Vorrat produzieren. Gut in Boxen verpackt sind sie wie Couverture zu
Lagern.

Couverture Plattchen

Um eine gleichmassige Dicke beim Aufstreichen der Couverture zu erreichen, ist das Arbeiten auf dem
Marmortisch mit Metallstdben (Caramelstdben ) zu empfehlen

Temperierte Couverture auf Pergamentpapier oder geeigneten Plastikfolien mit Hilfe der Metallstéabe
aufstreichen.

Es kénnen fir diese Technik auch vom Handel angebotene vorbedruckte oder von Hand selbst garnierte
Plastik - Folien verwendet werden.

Wenn keine Stabe zur Verfligung stehen, die Couverture von Hand mit einem Winkelspatel in gewlinschter
Dicke aufstreichen.

In flissigem Zustand besteht die Mdglichkeit, mit einem Garnierkamm die Couverture zusatzlich nach dem
Aufstreichen zu bearbeiten.

Nach leichtem Erstarren der Couverture werden mit dem Messer oder Ausstechern die Muster geschnitten,
beziehungsweise ausgestochen.

Nun wird das Ganze gekehrt damit die Couverture beim Erstarren unten liegt und somit durch den Druck
flach bleibt.

Im Kihlschrank ca. 15-20 Min. auskuhlen lassen.
Die ausgekuhlten Plattchen mit Vorteil bis zum Gebrauch auf dem Papier oder der Plastikfolie lassen um ein
Zerkratzen zu vermeiden.

Biegen von Bandern, bestreichen von Schablonen usw.

Auf Plastik gestrichene temperierte Couverture Iasst sich, wenn sie leicht erstarrt ist, nach Belieben drehen
und biegen.

Diese Technik eignet sich sehr fur Desserts mit geflllten Schokoladentropfen. Bonbonieren Decorschleifen,
Schaustiicke usw.

Es kdnnen auch Blatter von ungiftigen Strauchern und Baumen mit einer glatten Oberflache mit temperierter
Couverture bestrichen werden.

Nach dem Erstarren der Couverture kdnnen die Blatter von der Couverture abgezogen werden und wir
erhalten ein Schokoladenblatt mitsamt der Struktur.

Holzmuster

Den Marmortisch mit einem feuchten Lappen abreiben, die Plastikfolie auflegen und mit einem trockenen
Lappen glatt wischen. Die Folie klebt nun satt auf dem Tisch und die Couverture bleibt nach dem Erstarren
flach und gerade. Diese Technik kann auch auf einem Metallblech angewandt werden.

Die temperierten dunkle oder helle Couverture diinn aufstreichen und mit einem Holzstempel mit wiegenden
Bewegungen abziehen.

Die Couverture erstarren lassen und danach mit einer hellen oder weissen, temperierten Couverture
Uberstreichen.

Bodensee Kochverein Konstanz e. V. Club der Kéche



Schokodekorationen 25.10.2011 im Strandcafé

Couverture Rollen, Facher und Spaghettis

Diese Technik verlangt einiges an Erfahrung und Fingerspitzengefiihl. Rollen

Temperierte Couverture gleichmassig mit einem Metallstab oder mit einem Winkeispatel auf dem nicht zu
kalten Marmor dinn aufstreichen.

Sobald die Couverture zu erstarren beginnt, mit einem Dreiecks - Spachtel oder einem glatten Messer Rollen
abstossen.

Tipp : Hat man den richtigen Zeitpunkt verpasst und die Couverture ist zu kalt und fest, erwarmt man
durch Reiben mit der Handflache die Couverture leicht und erhalt dadurch die Geschmeidigkeit
zurick.

Facher

Temperierte Couverture gleichmassig mit einem Metallstab oder mit einem Winkelspatel auf dem nicht zu
kalten Marmor diinn aufstreichen.

Sobald die Couverture zu erstarren beginnt, mit dem Finger an einer Ecke des Spachtels die Couverture
leicht andriicken. Nun mit dem Metallspachtel Facher abstossen. Durch dieses Bremsen der Couverture mit
dem Finger entstehen die Wellen der Couverture - Facher.

Tipp: Hat man den richtigen Zeitpunkt verpasst und die Couverture ist zu kalt und fest, erwarmt man
durch Reiben mit der Handflache die Couverture leicht und erhalt dadurch die Geschmeidigkeit
zurick.

Spaghettis

Eine kleine Marmorplatte oder ein gerades Chromstahl - Blech im Tiefkihler gut durchfrieren lassen.
Temperierte Couverture in ein Papier - Cornet flillen und durch rasches hin und her bewegen (fillieren )
dinne Spagettis aufdressieren.

Sofort die Spagettis von Hand oder mit einem Spachtel in die gewlinschte Form bringen.

Gespritzte - Dekorationen

Diese Technik verlangt einiges an Ubung.
Man arbeitet bei dieser Technik mit einem Papiercornet auf deutsch auch Spritztiite oder Papiertite genannt.

Man fllt sie mit div. Couverture -, Eiweiss -, Fett - oder Gelee - Spritzglasuren und spritzt die Decorationen
auf Pergamentpapier, Plastikfolien oder direkt auf das zu decorierende Produkt

Man spritzt individuelle Garnituren oder bedient sich Zeichnungen, die man unter das Papier oder die
Plastikfolie schiebt und ihr mit dem Cornet nachfahrt.

Bei der Silhouetten- und Email-Technik werden gespritzte Ornamente zusatzlich mit anders farbigen
Glasuren ausgefullt und erhalten dadurch einen zuséatzlichen Effekt.
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Dekorationen in der Patisserie

Schokoladendekorationen fiir die Patisserie

Verarbeiten von Kuvertiire

Temperieren und Verarbeiten von Kuvertire

Fast jeder, der sich einmal an das Arbeiten mit Kuvertiire herangewagt hat, kennt das Problem: Die
Kuvertiire wird grau oder nicht richtig fest oder schmilzt zu schnell in der Hand. Wir haben hier
Anleitungen und Tipps zusammengetragen, damit es beim nachsten Mal besser klappt. Die Beschreibung
ist ausflihrlich, so dass auch die Hintergriinde nachvollziehbar sind. Mit diesem Verstandnis lasst sich mit
Kuvertlre wesentlich besser arbeiten denn es ist sowohl wichtig zu wissen, wie man mit Kuvertire
arbeitet als auch warum man so arbeitet.

Nattrlich gibt es auch noch eine Kurzanleitung zum Temperieren der Kuvertiire, eine Fehlerquellentabelle
sowie ein paar Tricks fur alle diejenigen, die sich an das Temperieren noch nicht heranwagen mdéchten
oder hierflr keine Zeit und vielleicht auch keine Lust haben, damit es dennoch klappt! Viel SpaB3 beim
ausprobieren. Fir Fragen und Anregungen stehen wir gern zur Verfligung.

Raumtemperatur

Grundsatzlich ist beim Verarbeiten von Kuvertiire darauf zu achten, dass die Raumtemperatur nicht mehr
als 20°C betragt. Hohlkérper und Schalen, die verwendet werden, dirfen nicht an einem zu warmen Ort
stehen, da sonst die Kuvertiire droht weich zu werden. Alle Produkte, die mit Kuvertlire bearbeitet
werden sollen, missen ebenfalls diese Raumtemperatur haben.

Auflésen der Kuvertire

Die Kuvertlire immer in einem Wasserbad auflésen und auf max. 40-45°C erhitzen, nie direkt auf dem
Herd, da diese sonst anbrennt. Das Wasser ist kurz unter dem Siedepunkt zu halten und besonders die
Vollmilch- und die weiBe Kuvertlire sollten regelmaBig umgeriihrt werden, da ansonsten die Gefahr
besteht, dass das MilcheiweiB der Kuvertlire gerinnt. Das macht sich bemerkbar durch kleine Kriimelchen
in der Kuvertlire, dieser Prozess ist auch nicht mehr umkehrbar, wenn das EiweiB erst einmal geronnen
ist. Das passiert auch wenn die Kuvertire Uber 45°C erhitzt wird.

AuBerdem ist darauf zu achten, dass kein Tropfen Wasser oder Wasserdampf in die Kuvertlire gelangt, da
die Kuvertire sonst nicht mehr richtig fest und zu dickflissig wird. Das liegt daran, dass der Kakao in der
Kuvertlre mit dem Wasser beginnt aufzuquellen.

Temperieren der Kuvertire
Die aufgel6ste Kuvertlire nun abkuihlen:

Zartbitterkuvertlire auf ca. 28-29°C
Vollmilchkuvertlire auf ca. 26-27°C
WeiBe Kuvertiire auf ca. 25-26°C

Dabei ist zu beachten, dass die Kuvertiire nicht einfach stehen gelassen, sondern regelmaBig
durchgerihrt wird, da sich sonst die Kakaobutter von den (brigen Bestandteilen trennt. Wer schon etwas
gelbter ist, kann die Kuvertire auch mithilfe von festen Kuvertirestiicken (z.B. Kuvertiredrops oder -
raspel) herunter kiihlen. Hierbei muss jedoch darauf geachtet werden, dass nicht zu viel Kuvertire
zugegeben wird damit diese sich auch aufldst bevor die Kuvertlre die entsprechende Abkihltemperatur
erreicht hat. Bei Raumtemperatur herunterkiihlen, nicht im Kihlschrank oder Eisbad, da die Kakaobutter
dann nicht genug Zeit zum Auskristallisieren hat.

Nach dem Abkihlen wird die Kuvertiire nun vorsichtig wieder erwarmt um ca. 2°C:
Zartbitterkuvertiire auf ca. 30-31°C

Vollmilchkuvertlre auf ca. 28-29°C
WeiBe Kuvertlire auf ca. 27-28°C
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Auf keinen Fall warmer, da sonst die Kuvertlire wieder erneut erst einmal herunter gekihlt und
anschlieBend vorsichtig erwdarmt werden muss.

Probe der Kuvertiire

Es empfiehlt sich vor Verarbeitung etwas Kuvertiire auf ein Stlick Papier oder Teller zu geben. Dieser
muss nun innerhalb von zwei bis drei Minuten zu erstarren beginnen - die Kuvertire zieht an. Ist die
Kuvertire friher fest, erwarmen Sie diese noch ganz leicht. Ist die Kuvertiire nach finf Minuten immer
noch flissig, muss die Kuvertiire erneut temperiert werden.

Verarbeitung

Bei der Verarbeitung ist darauf zu achten, dass die Kuvertlre nicht zu kalt und damit fest wird. Wenn sie
abkuhlt, reicht ein kurzes Erwarmen auf die Verarbeitungstemperatur aus. Ist sie erst einmal fest
geworden, muss die Kuvertire komplett neu aufgelést und temperiert werden. Das bearbeitete Produkt in
jedem Falle erst einmal bei Zimmertemperatur fest werden lassen, bevor es kalt gestellt wird. Ist die
Kuvertlre fir die Verarbeitung zu dickfliissig, kann flliissige Kakaobutter zugesetzt werden. Dabei muss
aber unbedingt darauf geachtet werden, dass die Kakaobutter nicht warmer ist, als die
Verarbeitungstemperatur, da sonst die Kuvertiire insgesamt wieder zu warm wird. AuBerdem muss die
Kakaobutter gut untergerihrt werden. Man kann die Kuvertiire auch nach dem Abkiihlen mithilfe der
etwas warmeren Kakaobutter erwarmen.

Wozu das Ganze?

Durch das Auflésen wird erreicht, dass alle Bestandteile der Kuvertiire sich verfliissigen. Dies betrifft
insbesondere die Kakaobutter. Beim Abkihlen wird nun die Kakaobutter wieder fest, d.h. sie kristallisiert
aus. Durch Umrihren werden nun die festen und fllissigen Bestandteile miteinander vermischt. Dadurch
erlangt die Kuvertiire eine glatte homogene Beschaffenheit. Dadurch kann eine schnelle und grindliche
Kristallbildung erfolgen. Der Uberzug wird glatt und matt gldnzend.

Noch besser erreicht man dies, wenn man die aufgeldste Kuvertiire mit fester Kuvertiire herunter kihlt.
In der Fachsprache wird dieser Vorgang ,impfen" genannt. Optimal ist es, wenn sich die feste Kuvertiire
gerade noch so in der flissigen Kuvertlire auflost, bevor diese die Abklihltemperatur erreicht hat. Hierflr
braucht es allerdings etwas Ubung und Fingerspitzengefiihl, ist aber der Weg, den der Fachmann geht.
Dadurch wird verhindert, dass sich die Kuvertlire absetzt und das Produkt grau wird. Durch das
Erwarmen wird nun erreicht, dass sich nur noch ein geringer Teil der Kakaobutter wieder beginnt
aufzuldésen und die Kuvertlire etwas fllissiger wird, damit man sie verarbeiten kann. Die optimale
Raumtemperatur bewirkt, dass die Kuvertlire nicht zu schnell und nicht zu langsam erstarrt.

Temperieren Kurziubersicht

Es ist auf eine Raumtemperatur von 20°C zu achten. Auch die zu bearbeitenden Produkte mussen
Zimmertemperatur haben.

Kuvertiire Temgfll;g::nzum Abkiihltemperatur Erwirmungstemperatur
Zartbitterkuvertire | 40°-45°C 29°-30°C [ 31°-32°C |
Vollmilchkuvertiire =~ 40°-45°C 27°-28°C [ 29°-30°C |
WeiBe Kuvertire | 40°-45°C 26°-27°C [ 28°-29°C |

Aufbewahrung der fertigen Produkte

Je nach hergestelltem Produkt kénnen die Sachen sowohl im Kihlschrank als auch bei Raumtemperatur
gelagert werden. Es ist jedoch folgendes zu beachten:

1. Lagerung bei Raumtemperatur(z.B. liberzogene Kekse): die Raumtemperatursollte bei ca.20°C liegen,
da die Kuvertlire sonst beginnt weich zu werden und einen Teil ihres Geschmacks verliert

2. Lagerung im Kuhlschrank (z.B. Pralinen): es ist unbedingt darauf zu achten, dass die Pralinen in einem
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luftdicht verschlossenem Behalter aufbewahrt werden, ca. 1Stunde vor dem Verzehr (wenn man sie z.B.
seinen Gasten anbieten moéchte) die Pralinen aus dem Kihlschrank holen, aber in dem Behalter
geschlossen bei Raumtemperatur 20°C stehen lassen, da sich anderenfalls Kondenswasser auf den

Pralinen bilden kann.

Fehlerquellen beim arbeiten mit Kuverture

Fehler

Ursache

Kuvertiire wird grau

Es wurde zu warme Kuvertiire verwendet, die Kuvertiire braucht
langer zum erstarren, dadurch setzt sich die Kakaobutter an der
Oberflache ab

Kuvertiire wird graustreifig

Kein oder zu wenig Umriihren der Kuvertiire beim abkiihlen,
dadurch bleibt ein Teil der Kakaobutter beim abkiihlen an der
Oberflache

Kuvertiire ist kriimelig und
briichig

Zu warme Kuvertiire zum Verarbeiten verwendet, durch die
langere Erstarrungszeit kommt es auch zu einer langsameren
Kristallbildung und daher zu einer geringeren
Oberflachenspannung

Kuvertiire ist unregelméafig fest

Es wurde zu warm und zu dick iiberzogen, dadurch kommt es zu
einer uneinheitlichen Verfestigung

Kuvertiire platzt ab

Die zu iiberziehenden Produkte waren zu kalt, auf
Raumtemperatur achten!

Kuvertire schmilzt zu schnell in
der Hand

Die zu iiberziehenden Produkte waren zu kalt, auf
Raumtemperatur achten!

Kuvertiire ist zu dick

1. Es ist Wasser oder Wasserdampf in die Kuvertiire gelangt
2. Die Kuvertiire wurde zu schaumig gertihrt

Es bildet sich ein Zuckerreif

Das Produkt oder die Kuvertiire wurden zu lange feucht gelagert,
dies passiert besonders dann, wenn die Produkte im Kiihlschrank
nicht luftdicht verschlossen gelagert werden

Es bildet sich ein Fettreif

Kuvertiire war zu Warm, dadurch kommt es zur Bildung
unregelmaliger Fettkristalle

Kuvertiire wird nicht richtig fest

1. Die Kuvertiire und/oder das Produkt war zu warm und wurde
zum abkiihlen in den Kiihlschrank gelegt

2. Es ist Wasser oder Wasserdampf in die Kuvertiire gelangt
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Tipps und Tricks

Wer mutig und ehrgeizig ist und Hohlkdrper und —figuren selbst herstellen méchte, kommt um ein
exaktes Temperieren nicht drumherum! Nur dann lassen sich die Sachen namlich problemlos aus der
Form Iésen. Hohlkdrper und Schalen fir Pralinen gibt es aber auch schon fertig zu kaufen und somit wird
vieles leichter und deshalb gibt es hier ein paar Tipps, wie es auch ohne Temperieren geht.

Die Kuvertiire muss natlrlich immer im Wasserbad aufgeldst werden und es ist darauf zu achten, dass
kein Wasser oder Wasserdampf in die Kuvertlire gelangt. Das Wasserbad ist kurz unter dem Siedepunkt
zu halten und die Kuvertire darf auf nicht mehr als 40-45°C erhitzt werden. Beim Auflésen die Kuvertire
regelmaBig umrihren und am besten kurz bevor sich der letzte Rest aufgeldst hat aus dem Wasserbad
nehmen. Bevor jetzt begonnen werden kann, muss die Kuvertlire in jedem Fall abkihlen, da dass Produkt
sonst grau wird oder die zu Uberziehenden Hohlkdrper zu schmelzen beginnen! Das Abklihlen geschieht
nun durch regelmaBiges langsames umrihren (langsam und vorsichtig, damit keine Luft hineingelangt).
Ob die Kuvertlire weit genug abgekthlt ist, erkennt man, wenn man den kleinen Finger kurz in die
Kuvertlre halt. Die Temperatur sollte etwa 30°C betragen, d.h. es muss sich kihl anfihlen (da unsere
Koérpertemperatur um die 37°C liegt). Man kann auch hier mit einem kleinen Tropfen eine Probe machen.
Wird der Tropfen beginnt der Tropfen innerhalb von 5-7 Minuten fest zu werden, dann ist die Temperatur
erreicht. Wichtig: die Kuvertire darf zum Verarbeiten nicht zu warm sein, denn die meisten Fehler
entstehen durch zu warme Kuvertire!

Bei den Pralinenhohlkugeln ldsst es sich hun obendrein noch besonders gut tricksen, wenn man sie nach
dem Uberziehen noch zuséatzlich in Schokoraspel, Schokostreusel, Kakaopulver, Puderzucker u.a. rollt. Da
fallt es garantiert niemandem mehr auf, falls die Kuvertlire etwas grau wird! Je dunkler die Kuvertiire,
desto eher sieht man, wenn etwas schief gegangen ist. Starten Sie also flir den Anfang vielleicht einfach
mal mit WeiBe oder Vollmilchkuvertiire. Die Kuvertiire hat graue Streifen bekommen? Dann I6sen sie
doch einfach eine kleine Menge von einer anderen Kuvertiire auf (natirlich auch wieder abkiihlen lassen)
und machen ein Muster in Form von z.B. Streifen darliber. Sieht dekorativ aus und kann manchmal eine
Menge kaschieren. Falls es keine Rolle spielt, ob die Kuvertlire abplatzen oder zu schnell in der Hand
schmelzen kénnte (z.B. flr ein Dessert, das ohnehin mit Gabel und Léffel gegessen wird und nicht lange
drauBen steht) kann man das zu bearbeitende Produkt auch kurz in den Kiihlschrank legen. Der Effekt
ist, dass die Kuvertiire (natirlich nur wenn Sie nicht zu warm ist!) sofort erstarrt und die Kakaobutter
keine Zeit mehr hat sich an der Oberflache abzusetzen.

Viele Fachleute werden sich bei diesen Tipps die Haare raufen, aber die Tipps sind ja auch nicht flr
Fachleute gedacht. Sie missen ja keine Prifung machen, wo man sich im Glanz der Kuvertiire spiegeln
kénnen muss. Sie wollen vielleicht nur Ihre Gaste oder die Lieben daheim verwéhnen und denen wird es
gar nicht auffallen, wenn die Kuvertlire nicht 100% richtig verarbeitet wurde, Hauptsache es schmeckt!
Ich selbst bin nun seit 10 Jahren Konditorin und Kuvertire ist und bleibt mein liebstes Element in der
Patisserie und Konditorei. Deshalb kommen die Tipps auch aus der eigenen Erfahrung die ich im Laufe der
Jahre gesammelt habe, denn die Theorie sieht immer anders aus als die Praxis. Jeder, der im Sommer bei
35°C Hitze in der Konditorenstube schon mal Torten mit Kuvertiire oder éahnliches Gberziehen musste
weil3, dass die Praxis ohne Tricks eben manchmal nicht funktioniert!

Achten Sie also immer darauf, dass sie die Kuvertiire Nicht mehr als 30°C) und die zu verarbeitenden
Produkte eher etwas kiihler halten, als zu warm, denn durch zu warme Kuvertiire entstehen gréBere und

unansehnlichere Fehler als durch zu kiihl gehaltene Kuvertiire und Produkte.

Isomalt

Was ist Isomalt?

Isomalt ist ein Zuckeralkohol mit der Summenformel C12H24011. In Lebensmitteln findet er als
Zuckeraustauschstoff Verwendung, welcher aus Saccharose gewonnen wird. Hierflir wird die Saccharose
enzymatisch gespalten und anschlieBend durch Hydrierung in Isomalt umgewandelt. In Lebensmitteln
wird er zu gleichen Teilen mit Zucker ersetzt. Er schmeckt genauso naturlich wie Zucker und dabei nur
die Halfte der SuBkraft. Isomalt liegt in kérniger Form vor und l&sst sich durch Erhitzen zu einer klaren
Masse schmelzen. Kiihlt diese wieder ab, wird der Isomalt hart. Dadurch lassen sich z.B. zuckerfreie
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Bonbons aus Isomalt herstellen.

Im Gegensatz zu Zucker ist Isomalt nur schwach hygroskopisch (wasseranziehend) und braunt erst bei
héheren Temperaturen. Ein Schaustiick aus Isomalt halt sich somit wesentlich langer als ein Schaustiick
aus Zucker, da der Isomalt fast kein Kristallisationsverlangen hat.

Der Energiegehalt betragt etwa 2kcal/g (8,4 kj/g). In ibermaBigem Verzehr kann Isomalt abfiihrend
wirken, da es ein schwerverdauliches Kohlenhydrat ist und dadurch die Darmtatigkeit anregt. Laut
Weltgesundheitsorganisation (WHO) sind aber keine mengenbezogenen Einschrankungen ndtig.

Isomalt ist zahnfreundlich und I&sst nur gering den Insulinspiegel ansteigen.
Daher ist er auch gut fiir Diabetiker geeignet.

Isomalt Auflosen und GieBBen

Zum Zucker-GieBen wird der Isomalt in einem Topf langsam erwarmt. Dabei nicht zu viel rithren, da sich
sonst ein sehr groBer Ballen bildet, der sich nur schwer auflost. Kleine oder gréBere Klimpchen werden
sich trotzdem bilden. Diese |6sen sich aber zuletzt noch auf. Wenn der gesamte Zucker vollsténdig geldst
ist, den Zucker nicht unnétig weiter erwarmen.

Nehmen Sie den Topf vom Herd. Sie kdnnen jetzt flliissige Lebensmittelfarbe zugeben. Es wird leicht
sprudeln. Rihren Sie vorsichtig bis sich die Farbe gleichmaBig verteilt hat. Dabei nicht zu kalt werden
lassen. Ist die Farbe verteilt, kénnen Sie den Zucker gieBen. Auf Backpapier oder besser eine Silikon-
Backmatte.

GieBen Sie aus einem Topf mit spitzer Tille um sauberer zu arbeiten. Formen bauen Sie sich selbst: Mit
z.B. Leisten aus Metall, Plastilin ausrollen und zuschneiden oder Moosgummimatten ausschneiden auf die
Backmatte legen und dort hinein den Zucker gieBen. Probieren Sie es einfach aus.

Sie kdnnen den Zucker jederzeit wieder auflésen. Die Stiicken einfach wieder in einen Topf geben und
vorsichtig erwarmen bis er sich geldst hat. Das einzige, worauf Sie achten miissen, dass der Zucker nicht
zu heiB wird: Er wird gelb, spater braun und fangt an zu rauchen. Erwdrmen Sie deshalb nur so weit, bis
der Zucker flussig ist.

Das Zuckerziehen mit Isomalt

Beim Zuckerziehen ist der Glanz des Zuckers entscheidend. Wird er zu wenig gezogen, so ist er
durchsichtig. Zieht man ihn zu oft, dann erscheint er matt.

Zum Zuckerziehen benétigt man eine Warmelampe, damit der Zucker auf Temperatur gehalten werden
kann. Zum Ziehen sollte der Zucker nicht warmer als 55°C sein. Benutzen Sie zum Zuckerziehen Latex-
Handschuhe. Diese halten zwar nicht die Warme ab, verhindern aber das Kleben an der Haut und
Einarbeiten von SchweiB oder Schmutz. Die Zuckermasse wird zu einem Klumpen gerollt und dann an
zwei Enden auseinandergezogen und wieder zusammengelegt. Dieser Vorgang wird wiederholt bis der
Seidenglanz erreicht ist. Nun kann man den Zucker mit einem speziellen Blasebalg zu Kugeln blasen oder
durch Ziehen und Formen zu Bandern, Bliten, Blattern oder ahnlichem verarbeiten.

Zuckerziehen erfordert viel Ubung und Fingerspitzengefiihl. Lassen Sie sich also nicht von ersten

Fehlversuchen entmutigen. Die hohe Temperatur des Zuckers beim Ziehen ist gewéhnungsbediirftig.
Prifen Sie den erwarmten Zucker stets erst vorsichtig. Es besteht Verbrennungsgefahr.
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