8675 Pralinen

Wir alle lieben dieses einzigartige Erlebnis, eine edle Praline im Mund schmelzen zu lassen und kénnen
es kaum erwarten, wie die Fiille uns geschmacklich verzaubern wird. Ausgangsprodukt zur
Pralinenherstellung ist eine ausgesprochen hochwertig verarbeitete Schokolade. Dabei werden Sie jede
Menge Informationen liber Schokoladeherstellung erfahren. Um Pralinen einen schénen Glanz zu
verleihen, ist Temperieren der Schokolade unumganglich? Besondere Fiillungen wie Gewiirze aus allen
Lander, Krauter, Likore, frisches Obst oder Infusionen geben den Pralinen das Besondere Etwas, denen
nur Wenige wiederstehen kénnen. Die aufwendige Pralinenherstellung wird nicht umsonst als die
Meisterklasse der Chocolatierskunst bezeichnet. Lassen Sie sich den heutigen Tag versiiRen!

Die Zielgruppe:
Konditorlehrlinge, K6che/Kéchinnen, Hobbykoche/Hobbykdchinnen und Naschkatzen

Die Inhalte:

B Warenkunde zu Kakaobohne und Kakaobutter
Schokolade versus Couvertlire
Temperieren von Couvertiire
Herstellung feiner Fiillungen
Zubereitung eigener Hochglanzpralinen
Airbrush und verschieden Herstellungstechniken

Der Hinweis:
Kochschiirze bitte mitbringen!

Kursbuchung und weitere Details unter 8675 im WIFI-Kundenportal:
www.wifi.at/ooe
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