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Let it shine! Kay Baumgardt

Wenn du die glanzenden Kay zeigt dir, worauf du achten musst: Vom Polieren und Schminken Vom Backer zum Patissier. Die wichtigste Station
Pralinen richtig machst, dann Uber Fullen und SchliefRen bis hin zum Ausformen hat der Patissier war definitiv in seinen Lehrjahren. Sie ist die Wurzel LetztendliCh Mmuss
kannst du dich darin spie- viele Tricks bereit, mit denen auch dir glanzende Pralinen gelingen. seines Erfolgs.
geln. Und das ist gar nicht so der WOW_Effekt da
schwierig, wie du vielleicht ver- Damit die Pralinen nicht nur ein optisches Highlight sind, sondern Gelernt hat Kay Baumgardt das Handwerk in einer Sein
mutest — zumindest nicht mit auch geschmacklich Uberzeugen, verrat dir Kay auRergewdhnliche Béckerei mit angeschlossener kleiner Konditorei.
der richtigen Anleitung. Fullungen, die deine Liebsten sofort zur nachsten Praline greifen Nach der Backerlehre absolviert er eine Zusatzlehre
lassen. als Confiseur. Danach folgten Stationen auf der MS

Deutschland, in Portugal, Italien, England, Irland und
Alle Infos und Rezepte findest du in diesem Begleitheft — viel Spald! Deutschland, sodass er insgesamt neun Jahre im
Ausland arbeitete. 2016 bis 2022 war er Executive
Chef Patissier im Gasthaus zur Fernsicht und neben
seiner Tatigkeit im 2-Sterne-Gourmetrestaurant In-
cantare auch fur die gesamte Patisserie des Unter-

nehmens zustandig.

Kay Baumgardt

www.kaybaumgardt.com



https://kaybaumgardt.com

Glanzende Pralinen

Equipment

Fur glanzende Pralinen
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Folgendes Equipment ist teilweise notwendig, manches aber auch

brauchst du nicht viele Hilfs- nur sehr hilfreich, wenn du dir Zeit und MUhe sparen méchtest. Aller

mittel — Kay gibt dir einen

Uberblick!

Anfang ist aber auch mit wenig Zubehor nicht schwer:
* Pralinenformen: Polycarbonat halt langer
+ Pinsel
« Spritztullen

« Glitzerpulver

«  Kelle
+  Spachtel
e Paletten

+  Gummischaber

+ kleine Becherchen

+ Airbrush (optional)

+ Temperiergerat (optional)
Achte bei den Pralinenformen auf gute Qualitat, damit sie langer hal-
ten. Kay empfiehlt Formen aus Polycarbonat. Reinige diese am bes-

ten nicht in der Spulmaschine, sondern nur unter lauwarmen Wasser,

um feine Kratzer oder sonstige Beschadigungen zu vermeiden.

mit Kay Baumgardt
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Polieren und schminken

Von Kay gibt’s ein Schmink-
Tutorial der etwas anderen Art
— denn auch Pralinen wollen

hiibsch aussehen!

Polieren

Bevor es mit dem Schminken losgeht, musst du sicherstellen, dass
die Pralinenformen sauber und frei von jeglichen Ruckstanden sind.
Das geht am besten, indem du sie mit einem Mikrofasertuch polierst.
Sei dabei sehr genau, um am Ende perfekte Ergebnisse erzielen zu
kénnen.

Schminken

Fur die dul3erste Schicht der Pralinen werden die Formen mit Kakao-
butterfarben geschminkt. Diese gibt es flussig und als Drops, wobei
Kay flussige, vorgeféarbte Farben von Chefrubber verwendet. Diese
kénnen dann naturlich auch noch gemischt werden. Die Temperatur
der Farben sollte ca. 26 -29°C betragen. Du kannst sie immer wieder

temperieren und verwenden.

Wahrend du die Farben mit einem Pinsel gleichmaRig auftragst,
kannst du immer wieder von unten anschauen, wie das Ergebnis
ausschaut. Wichtig ist von nun an, die Pralinenformen nur an den
Seiten anzufassen bzw. dort, wo deine Kérpertemperatur keine Ge-
fahr far die Kakaobutter darstellt. Du kannst normale Pinsel verwen-
den, solltest aber darauf achten, dass sie nicht haaren.

Die Kakaobutterfarben ziehen bei Raumtemperatur an, du musst sie
also nicht in den Kuhlschrank stellen. Arbeite ztgig, damit du die Far-
ben nicht mehrmals temperieren musst — am besten Gberlegst du

dir deshalb schon vorher, welchen Effekt du erzielen méchtest.

Beim Schminken lohnt es sich, sehr genau zu arbeiten — die Fehler
sieht man sonst spéater. Lass deiner Kreativitat freien Lauf und arbei-
te auch mal mit Sprenkeln, Pulverfarben, verschiedenen Farben oder

Holzspiel3en.
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Earl-Grey-Fiillung

Zutaten & Infos
\’ LY 15g Earl-Grey-Teeblatter
N’
Zubereitung
— 250g Sahne, 35% Fettgehalt
@ 35g Invertzucker
Gesamt 50g Butter
20 min
305¢g dunkle Schokolade
Fallungen 1 Prise Salz
60
Zubereitung
Schritt 1 Die Sahne mit Invertzucker, dem Tee und einer Prise Salz aufkochen
Ziehen lassen und 4 -6 Minuten ziehen lassen.
Tipp:  Du kannst den Tee auch schon vorher 2 -3 Stunden in der kalten
Sahne ziehen lassen.
Schritt 2 Anschlie3end die Teeblatter absieben. Nochmals aufkochen und
Geschafft Uber die Schokolade gielzen. Nach und nach die Butter dazugeben,

emulgieren, in einen Spritzsack fullen und lauwarm verwenden.
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