SPEIS & TRANK

Minchen kulinarisch

Von zuckersiiB bis exotisch, von einfach bis exklusiv ist Miinchens
Gabentisch reich gedeckt. Uns macht es immer wieder Freude, neue

Restaurantkonzepte und raffinierte Speisen zu erforschen. Gehen Sie mit

uns auf eine kleine Genussreise durch die Miinchner Gastro-Szene.

Rihren, rihren, rihren. Ein Tag in der

Pralinenschule

ralinenherstellung ist die hohe
PKunst, feinste Kuverture in eine

sufle Gaumeniiberraschung zu ver-
wandeln, denn im Inneren warten Ge-
schmackskombinationen wie ,Karamell/
Fleur de Sel“, ,Birne/Rosa Pfeffer",
,Chili/Ananas”, "Orange/Kardamom*
,Tonca Bohne" oder erfrischende Mango.
Kerstin Spehr ist gelernte Kéchin, hat sich
aber bald auf die Patisserie spezialisiert
und gibt seit vier Jahren ihr Wissen in der
Pralinenschule weiter. Am Anfang heif3t es
fur die Teilnehmer vor allem eines —
geduldig sein. ,Das Wichtigeste ist das
Temperieren der Kuverture®, beschwort
Kerstin ihre Zoglinge, die angesichts des
langen Ruhrens nach 10 Minuten erste
Ungeduld erkennen lassen. Doch es hilft
nichts. Erst die Schokolade, pardon
Kuvertire, das hat Kerstin ja in der theore-
tischen Einleitung gesagt, im Wasserbad
auf 40 Grad erwarmen, dann mit Hilfe kal-
ter Schokobrockchen auf rund 28 Grad
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herunterktihlen, dann wieder erwarmen —
und ruhren, rthren, rihren. Nur so erhélt
die Masse am Ende ihren Glanz, ihre
Geschmeidigkeit. Maximal neun
Teilnehmer sind es, die pro Kurs das kleine
Kellergewdlbe bevol-

kern, um der stiResten -
Verfuhrung der Welt
nédher zu kommen.
Dass sie da zunéchst
Muskelkater in den
Armen  bekommen,
héatte wohl kaum einer
vermutet.

SchlieBlich ist es
geschafft und die Kur
wartet — die Pralinen-
fallung. Dafir walzen
die Teilnehmer Marzipan aus, bedecken es
mit einer dicken Schicht nach Amaretto
oder Orange duftender Schokoladen-
masse, schneiden den Block in kleine
Waurfel, um diese spater mit der hart erar-

beiteten, flussigen Kuvertire zu tberzie-
hen. Schnittpralinen lautet diese Spe-
zialitat. Zum Schluss die Verzierung:
Fruchtstiicke, Nusse oder ein Hauch ess-
bares Blattgold. Am Ende sehen sie dann
ziemlich glucklich aus,
die passionierten Prali-
nenexperten. Haben sich
stundenlang die Finger
geschleckt, rote Backen
bekommen und ihren
ganzen Ehrgeiz in die
Herstellung  gesteckt.
JAber ein hartes Stlck
Arbeit war es auch®, sagt
Susanne, die den Kurs
von ihrem Mann zum
Geburtstag geschenkt
bekommen hat. ,Jetzt weil} ich, welche
Arbeit hinter diesen kleinen SuBigkeiten
steckt und warum sie ihren Preis haben.”
100 g feinste Pralinen kosten bei Kerstin
Spehr im Laden 5,90 Euro und sind wahr-
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»Wenn unsere Geschmacks-
nerven betérende Erregung,
Dramatik und s(iBe Befriedi-
gung suchen, dann greifen wir
nicht zur Kartoffel und auch
nicht zu Preiselbeeren.

- Wir essen Schokolade.«

Lorna Sass

lich jeden Cent wert. Taglich frisch zube-
reitet, mit viel Fullung und nur einem
Hauch Schokoladenhtlle drum herum.
Ganz leicht knacken Gaumen und Zunge
die Hulle und lassen das verzauberte
Innenleben die Sinne betdren. Wie sagte
schon Starkéchin Lorna Sass? ,Wenn
unsere Geschmacksnerven betérende
Erregung, Dramatik und siile Be-
friedigung suchen, dann greifen wir nicht
zur Kartoffel und auch nicht zu
Preiselbeeren. —Wir essen Schokolade.”

Pralinenschule Kerstin Spehr, Schulstral3e
38,80634 Miuinchen, Tel. 089/12111690.



