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onbons mit D om-S ilhouette

SuBe Bonbons, Gutzjer oder Zuckerl
gehoren zu den frihesten Kindheitser-
lebnissen. Der fluffige Geschmack des
ersten Mohrenkopfs aus dem SuBwa-
renladen um die Ecke, die erste Zucker-
watte von der Kirmes oder der aller-

erste fruchtige Lutscher sind Erinnerun-
gen, die lebenslang ,haften” bleiben.

Bombons. Lol Zucherstan
gen Cecs hat alles, was
das sille Merz begenrt




Kreative Bonbonmacher mit viel Leidenschaft

Die Herstellung bunter Bonbons ist
Keineswegs einfach. Eine bestimmte
fechnik, ein strikter Handlungsab-
laut, ein genaues Auge und Leiden-
schaft fur den Beruf lassen die

Kleinen Kostlichkeiten entstehen

Zunachst wird die Mischung aus Zucker, Glukose und
Wasser auf 155 Grad erhitzt. wobei das Wasser ver
kocht. Bei einer Produktion werden stets funf Kilo
gramm Masse gekocht, um eine ausreichende Anzahl
einer Sorte herstellen zu kénnen. Ist die richtige Tem
peratur erreicht, werden die gewlnschte Farbe und das
Aroma hinzugegeben, das den Bonbons den jeweiligen
Geschmack verleiht. Danach wird die Mischung auf eine
Tischplatte gegossen und abgek(hit

In die zEhflussige Masse
muss nun kunstvoll mit
hilfe eines Hakens an
der Wand Luft einge
schlagen werden Hier
bei verflgt die Zucker
masse immer noch (ber
eine Temperatur von B0
bis 90 Grad, denn kalt
ist sie nicht mehr form
bar Durch die einge-
schiagene Luft wird der
Zucker langsam herunter
gekuhit und erhait eine
andere Farbnuance. Je
mehr Luft eingeschlagen
wird, desto heller wird
das Bonbon

Letztlich entsteht eine groBe

auf einem 70 Grad e

wegt und |
sorgt fur eine langs

n die Lange gezoge

Das _Riesenbonbon® wird nun ausge

dunnt und in einer bestimmten Linge in

schmale Stangen abgetrennt, welche zu )
Bonbons zerstuckelt werden. Stindlich
produziert die Bonbonmanufaktur eine
neue Kreation

die
Rolle aus Zucker,

\tisch standig be-
d. Ein Vventilator

rhitzten Spezia
n wir
ame Abkuhlung.



