
Selbstgemachte Pralinen herstellen
Selbstgemachte Pralinen sind ein besonderes Highlight, sei es als Geschenk oder 
als Genuss für dich selbst. Mit ein wenig Geduld und Kreativität kannst du 
deine eigenen kleinen Meisterwerke kreieren. Hier ist eine detaillierte Anleitung 
für die Herstellung von Pralinen.

Materialien und Zutaten
Grundzutaten:Grundzutaten:
• Kuvertüre (Vollmilch, Zartbitter oder weiße Schokolade, je nach 
 Geschmack)
• Füllung:
o Nougat
o Marzipan
o Ganache (Schokoladensahnecreme)
o Fruchtpüree oder Geleeo Fruchtpüree oder Gelee
o Nüsse, Krokant oder Keksbrösel
Zusätzliche Zutaten:
• Ätherische Öle oder Aromen (z. B. Vanille, Orange, Minze)
• Lebensmittelfarbe (für weiße Schokolade)
• Dekoration (z. B. gehackte Pistazien, essbarer Glitzer, Kakaopulver, 
 Schokostreusel)
Werkzeuge:Werkzeuge:
• Pralinenformen aus Silikon oder Polycarbonat
• Backpinsel (optional)
• Spritzbeutel oder Teelöffel
• Schmelzschüssel und Topf für ein Wasserbad
• Scharfes Messer und Schneidebrett
• Thermometer (optional, für exakte Temperaturkontrolle)
Schritt-für-Schritt-AnleitungSchritt-für-Schritt-Anleitung
1. Vorbereitung
• Arbeitsplatz vorbereiten: Reinige deine Oberflächen und stelle alle 
 Materialien bereit.
• Kuvertüre hacken: Schneide die Schokolade in kleine Stücke, damit sie 
 gleichmäßig schmilzt.
• Pralinenformen reinigen: Wasche und trockne die Formen, damit die 
 Pralinen später leicht herauslösen. Pralinen später leicht herauslösen.
2. Schokolade temperieren
Das Temperieren sorgt dafür, dass die Schokolade schön glänzt und eine 
knackige Textur erhält.



1. Schmelzen: Erhitze 2/3 der Kuvertüre in einer hitzebeständigen Schüssel 
 über einem Wasserbad. Die Temperatur sollte 40-45 °C für dunkle 
 Schokolade und 38 °C für Milch- oder weiße Schokolade nicht 
 überschreiten.
2. Abkühlen: Nimm die Schüssel vom Wasserbad und rühre das restliche 
 Drittel der Kuvertüre ein, um die Temperatur zu senken (27-28 °C).
3. Erwärmen: Stelle die Schokolade kurz zurück ins Wasserbad und erhitze 3. Erwärmen: Stelle die Schokolade kurz zurück ins Wasserbad und erhitze 
 sie leicht (30-32 °C für dunkle, 29-30 °C für Milch- und weiße 
 Schokolade).
3. Hohlkörper herstellen
1. Form füllen: Gieße die temperierte Kuvertüre in die Pralinenformen, 
 sodass jede Vertiefung komplett gefüllt ist.
2. Ausgießen: Drehe die Form über einer Schüssel um, damit die 
 überschüssige Schokolade abfließt. Klopfe leicht, um Luftblasen zu  überschüssige Schokolade abfließt. Klopfe leicht, um Luftblasen zu 
 entfernen.
3. Kühlen: Stelle die Form für ca. 10 Minuten in den Kühlschrank, bis die 
 Schokolade fest ist.
4. Füllung vorbereiten und einfüllen
1. Füllung herstellen:
o Ganache: Erhitze 100 ml Sahne und gieße sie über 100 g gehackte 
 Schokolade. Rühre, bis eine glatte Creme entsteht. Schokolade. Rühre, bis eine glatte Creme entsteht.
o Andere Füllungen: Vermische z. B. Marzipan mit gehackten Nüssen oder 
 rühre Fruchtpüree glatt.
2. Füllen: Gib die Masse mit einem Spritzbeutel oder einem Teelöffel in die 
 vorbereiteten Hohlkörper. Lasse oben etwas Platz, damit die Pralinen 
 später verschlossen werden können.
3. Kühlen: Stelle die Form erneut in den Kühlschrank, bis die Füllung fest 
 ist. ist.
5. Verschließen und Dekorieren
1. Verschließen: Gieße eine dünne Schicht temperierte Kuvertüre über die 
 Füllungen und streiche sie glatt.
2. Kühlen: Stelle die Form ein letztes Mal in den Kühlschrank, bis die 
 ralinen komplett ausgehärtet sind.
3. Entformen: Drücke die Pralinen vorsichtig aus den Formen.
4. Dekorieren: Verzieren die Pralinen nach Belieben mit essbarem Glitzer, 4. Dekorieren: Verzieren die Pralinen nach Belieben mit essbarem Glitzer, 
 gehackten Nüssen oder Kakaopulver.
Tipps und Tricks
• Variationen: Experimentiere mit unterschiedlichen Füllungen, 
 Schokoladensorten und Dekorationen.
• Lagerung: Bewahre die Pralinen in einer luftdichten Box an einem 
 kühlen Ort auf. Sie sind je nach Füllung etwa 1-2 Wochen haltbar.
• Geschenkidee: Verpacke die Pralinen in dekorative Schachteln oder • Geschenkidee: Verpacke die Pralinen in dekorative Schachteln oder 
 Tüten, um sie als persönliche Geschenke zu verschenken.


