& Verstand

verreisen, bringen s;e_}Jrlaubsfg{os mlt v
aub um d1e Welt‘ﬂlegt bringt 51e haufig neu,e'
g---; leen mit. Fur Jh‘e Manufaktur in O})erfranken ist sie

42 LANDFRAU



E" -
DIESE SEITE OBEN Die Lauensteiner Burg pragt die
oberfrankische Landschaft, dort, wo Veronika Kaubs
kleine, siife Kostbarkeiten herkommen. DIESE SEITE
UNTEN Erst ausgiebig conchierte, also tagelang
gerihrte Schokolade, fliefit so perfekt - und schmeckt
als liebevoll verpacktes Prasent nochmal so gut.

SiBe Tradifion ..

.. AM FUSS
DER BURG

Im idyllischen Frankenwald,
an der Léndergrenze zwischen
Bayern und Thiiringen, liegt
die Fischbachsmiihle am Fuf3e
der Burg Lauenstein. Hier ist
die Schokoladenmanufaktur
von Veronika Kaub und Tho-
mas Luger untergebracht, wo
seit iiber 50 Jahren handverle-
sene Schokoladenspezialititen
entstehen. Der romantischen
Burg verdankt die Manufaktur
auch ihren Namen:
Lauenstein Confiserie.




eschenke spielen im Leben

von Veronika Kaub eine

grof3e Rolle. Nicht nur, dass

ihre Manufaktur — gerade
zur Geschenkezeit um Weihnachten — tur-
bulente Zeiten durchlebt, sie und ihre
Confiseure arbeiten taglich mit nichts Ge-
ringerem als dem Gottergeschenk
schlechthin: Kakao. Seit vielen Jahren
pflegt sie eine besondere Leidenschaft fiir
exklusive Schokolade, und die kleinen Ge-
nusspackchen aus ihrem Haus finden
ihren Weg in alle Welt — in der die Miinch-
nerin gerne selbst herumreist, hdufig in
geheimer Schoko-Mission.

Turbulente Zeiten

/... ist goldwert. Denn

i es hilt die Temperatur Thre Reiselust schldgt sich nicht selten im
1 am besten. Fiir Kuver-

l\‘ tiire und Schokolade ) o i
ist das besonders und exotische Kombinationen begeistern

wichtig. Schenker und Beschenkte. ,Schenken ist
eine sehr personliche Geste”, sagt die le-
bensfrohe “Chocolosophin” und legt Wert
darauf, dass man ihren Kostlichkeiten

Sortiment nieder: fruchtige Fiillungen

\J
\

ansieht, wieviel Herz in ihnen steckt.

Die Kunden danken Veronika Kaub das
Gespiir fiir Trends und sorgen dafiir,
dass es gerade jetzt vor Weihnachten
hoch hergeht in der Fischbachsmiihle
am Ful} der Lauensteiner Burg. Es liegt
bestimmt auch an der eisernen Konse-
quenz, mit der sie den Zutateneinkauf
fithrt. Das gehort fiir die Expertin zu den
vielen Lektionen, die sie am Wegesrand
gelernt hat. ,Bestdrkt hat mich darin ein
bemerkenswertes Erlebnis beim Sterne-
koch Eckart Witzigmann in Miinchen. Er
mahnte uns schon in den frithen Jahren
seines Sternerestaurants ,Aubergine‘ bei
einem gemeinsamen Kochkurs, beson-
ders auf die Auswahl der Zutaten zu ach-
ten.” Sein Credo ist inzwischen auch in
Lauenstein Gesetz: ,Eine Praline kann
nur so gut sein, wie es die Rohstoffe

OBEN LINKS Nicht nur die Zutaten, auch die Gerat-
schaften wie etwa Kupferschiisseln, entscheiden liber
die Qualitat. UNTEN LINKS Edelmarzipanrélichen
werden ins Zuckerbett zum Trocknen abgesetzt.




RECHTS Willkommen im Cafe in der Fischbachs-
miihle, mit feinen Kuchen und Schokoladenspezialita-
ten. UNTEN Frisch aus der Ingwerkiiche: Ob kandiert

oder schokoliert, die gesunde Wurzel hat viele Fans.

dazu erlauben”, sagt sie lichelnd. Je
sorgféltiger wir auswéhlen, desto reiner,
geschmackvoller und auergewdhnlicher
ist das Ergebnis.”

Eine strenge Chocolosophie

Stunden um Stunden verbringen sie und
ihre Meister mit der Auswahl der richti-
gen Schokoladen, Kuvertiiren und Ge-
wiirze. Nicht wenige Kniffe wurden tiber
Jahre ausgetiiftelt und heute freilich sorg-
faltig gehiitet. ,Gewiirze zum Beispiel
miissen im Moment der Herstellung das
beste Aroma haben”, verrit Veronika Kaub
sJe frischer, desto reicher und differen-
zierter der Geschmack.” Frisches Frucht-
mark und Obstbridnde holt sie nur bei aus-
gewdhlten Adressen, die Niisse stammen
aus den Ernten von kleineren Anbietern
in Frankreich und Italien. Auch die Butter
und die Sahne miissen, nunja, eben erste
Sahne sein. Der vollkommene Verzicht auf

Konservierungs- und Farbstoffe rundet
den Katalog der Anspriiche ab. Und die
ganz grof3en Geheimnisse? Die diirfen lei-
der auch ihre Kunden nicht wissen — aber

sie konnen sie schmecken. <&




Pralinen DIV
Ganz cinfach selbol gemach(

Eigene Schokoladenkunstwerke liegen voll im
Trend. Mit der richtigen Vorbereitung und
Ausstattung sind sie kein Hexenwerk.

HOHLKORPER selbst herzustellen, ist ungeheuer aufwandig.
Wer sich die Miihe in der heimatlichen Kiiche nicht machen
will, muss trotzdem nicht auf selbstgemachte Pralinen verzich-
ten. Es gibt vorgefertigte Herzen, Sterne, Kugeln oder Eier in
verschiedenen Schokofarben zu kaufen (zum Beispiel bei
www.pralinen-werkzeug.de).

N zuLeTzT DIE KUR
Wer seinen selbst-
gemachten Triif-
feln die typische
Igelform geben
mochte, muss sie
zunachst mit Ku-
vertire liberziehen
und im noch halb-
flissigen Zustand
mit der Pralinen-
gabel bearbeiten.
Da dieser Vorgang
zeitlich nicht viel
Spielraum lasst,
empfiehlt es sich,
nicht alle Triiffel
gleichzeitig zu
uberziehen, son-
dern in Chargen zu
arbeiten.

schnelle Pr
zwischel)dufrch.
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DAS ZARTE Innen-
leben einer Praline
kann entweder aus
einer selbstge-
machten Ganache
bestehen oder

aus einer fertigen
Fillung. Verschie-
dene Geschmacks-
richtungen, zum
Beispiel Truffel-
creme, sind im
Fachhandel vor Ort
oder online erhal-
tich unter www.lau-
ensteiner.de.

GUT UMHULLT
Noch eine simple
Methode fiir ei-
gene Pralinen:
Marzipan in kleine
Happchen schnei-
den, dann in die
gewlinschte Form
bringen und mit
Kuvertiire umhiil-
len. Auch hier
schaffen liebevolle
Dekorationen, zum
Beispiel mit Nuss-
splittern oder ess-
baren Goldflocken,
einen krénenden
Abschluss.




KOMPARTWISSEN
CONFISERIE

Schobo-Know-honw

Drei Verfahren fiir
perfekte Pralinen

|| WER DIE WAHL HAT,
|| hatin diesem Fall eine
.| ganzund gar siile
~ Qual: an der Theke in
der Fischbachsmiihle. |
3

Beim Uberzugverfahren, der dltesten
Methode der Pralinenherstellung,
wird der bereits vorgeformte Prali-

nenkern (zum Beispiel Marzipan)
mit fliissiger Schokolade iiberzogen.

Anschlieflend kiihlt die Schokolade ab

und erstarrt. Spdter konnen die Prali-

nen noch von Hand dekoriert werden,
mit Schokolade in anderen Farbnuan-
cen, Niissen, Krokant, Friichten etc.

Beim sogenannten Schicht- und
Schneideverfahren wird die feste
oder halbfeste Masse nach der
Kiihlung in die gewiinschte Form
geschnitten. Besonders gern wird
dieses Verfahren bei Pralinen
angewandt, die aus verschiedenen
Schichten bestehen, beispielsweise
Nougat, Krokant, Marzipan oder
Friichte. Oft erhalten die Pralinen
noch einen Schokoladeniiberzug.

niert nach dem selben Prinzip wie die
Herstellung von gefiillter Schokolade:
Die fliissige Schokomasse wird in
temperierte Formen gegossen. Durch
das Wenden dieser Formen flief3t die
Schokolade ab, und an den Winden
bleibt lediglich eine diinne Schicht
haften, die wihrend der anschliefen-
den Kiihlung erstarrt. Dann wird die
Fiillung exakt dosiert in die so
entstandenen Hohlkérper gegeben
und mit einer diinnen Schokoladen-
schicht geschlossen. Dieses
Verfahren bietet sich insbesondere
fiir Pralinen mit fliissiger oder
halbfliissiger Fiillung an.

Die Grundlage aller Pralinen bildet
immer fliissige Schokolade. Die eignet
sich aber erst nach ausgiebigem Con-

chieren fiir die Herstellung zart-
schmelzener Pralinen. Das heif3t,
sie ist erst nach tagelangem ununter-
brochenem Drehen, Wenden, Liiften
und Temperieren in Riihr- und Reibe-
systemen fiir die Produktion bereit.

M AUSLESE
~ Kostlichkeiten aus
der Fischbachs-
miihle - neun von ins- &
_gesamt 170 Sorten

Dass trotzdem so viel siiffe Abwechs-
lung zustande kommt, liegt daran,
dass je nach Schokoladensorte noch
Milch, Zucker, Sahne oder
zusditzliche Kakaobutter unter die
Masse gemischt werden. In Lauen-
stein etwa entstehen so rund 170 ver-
schiedene Sorten — natiirlich nach

i Das Hohlkorperverfahren funktio-
i streng geheimer Rezeptur.
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