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Prehled (rozsah dodavky)

vidlicka k namaceni pralinek

spirdla k namacent pralinek
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mrizka k odkapavéni
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$picky na vyménu

plastova trubicka

zdobici sécek

\§p'6ka

prevle¢na matice
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vykrajovatka na pralinky

papirové a hlinikové

formicky na pralinky



Vazeni zakaznici,

s touto novou sadou na vyrobu ¢okolddovych pralinek muZete vytvéret své
vlastni Cokolddové kreace a vyrabét ty nejchutnéjsi pralinky podle vlastnich

predstav.

Vse, co jesté potfebujete, je Cokoldda, nékolik drobnych prFisad a trocha
fantazie. V tomto ndvodu najdete uzitecné tipy.

Vérime, Ze Vam bude tato sada dlouho slouzit k Vasi spokojenosti a pfejeme
Vam hodné radosti a pozitku z chutnych pralinek.

vas tym Tchibo

f NEBEZPECI pro déti
Obalovy materiadl a malé dily

udrZujte mimo dosah déti.

Mimo jiné hrozi i nebezpeci uduSeni!

Vidlicka k namaceni pralinek je velmi

Spi¢atd. Zachdzejte s ni velmi opatrné.

Ukladejte ji vZdy mimo dosah déti.

Pouziti

> Protoze je tato sada urcena k pri-
pravé potravin pro lidskou konzu-
maci, dikladné ji pfed prvnim
pouZzitim vycistéte (viz kapitola
LCidténi™).

> Pralinky pfipravujte podle receptu.

D>V z4vislosti na receptu mizZete pra-
linky vykrajovat pomoci vykrajo-
vatek nebo plnit do formicek na
pralinky pomoci zdobiciho sacku.

> V zavislosti na konzistenci pralin-
kové hmoty mizZete pralinky také
napichnout na spirdlu nebo vidli¢ku
k namdaceni pralinek a potom je
namocit napr. do tekuté ¢okolady.

> Pomoci zdobiciho sa¢ku miZete
pralinkovou hmotu naplnit do for-
micek na pralinky nebo jim také
ozdobit uz hotové pralinky. K to-
muto Uc€elu jsou soucasti balenf
také rdzné Spicky.

Pouzivani zdobiciho sacku

1. Na zdobici sacek
nasadte poZado-
vanou Spicku.

2. Okraj zdobiciho
sacku do 2/3
ohriite a zdobici
sacek naplrite
do poloviny pra-
linkovou hmo-
tou, napr. pomo-
ci stérky. Hmotu
b&hem naplfio-

vani pribézné stfepdvejte smérem

dold, aby se v ni nevytvofily vzdu-
chové bubliny.

3. Potom okraj
zdobiciho sacku
opét vyhriite
nahoru a zdobicfi
sacek nahore
zatocte dohro-
mady.

4, K vytlacenf
hmoty ze zdobi-
ciho sacku lehce
na sacek tlacte.



« Zdobici sacek neni vhodny na tuhé
tésto.

Cisténi

> Zdobici sacek se smi vyvarovat,
mél by se vSak prat pouze ruc¢né.
NeZ zdobici sacek zatnete prat,
odstrafite z néj vSechny plastové
¢asti.

H

Tipy ...

... k vyrobé pralinek

Pri vyrobé vlastnich pralinek se fantazii
meze nekladou. Zpoc¢atku Vam pomo-
hou ndsledujici tipy:

« NeZ do formic¢ek naplnite pralinko-
vou hmotu, mézete do nich vloZit
napr. orisek.

+ Formy muzete pinit také po vrst-
vach, a tak v jedné pralince spojit
dvé pralinkové hmoty.

+ Mezi dvé vrstvy pralinkové hmoty
mUZete do formicky vloZit také jiné
potraviny, jako jsou napf. ofechy,
kukuFi¢né lupinky nebo rozinky.

> VSechny ostatni ¢asti umyjte teplou
vodou s Setrnym prostfedkem na
myti nadobi.

> VSechny ¢asti - s vyjimkou zdobi-
ciho sacku a formicek na pralinky -
jsou vhodné také do mycky.

... na ¢okoladovou polevu

Jak se pralinky podafi, zavisi do
znacné miry na volbé sprdvné ¢oko-
[ady.

Proto dodrZujte ndsledujici body:

« Namisto béZné prodejné ¢okolady
pouzivejte pokud mozno ¢okold-
dovou polevu. Poleva obsahuje vice
kakaového masla, a proto je pfiroz-
pousténi obzvIast tekuta.

* Nevhodné jsou Cokolady s ofisSky,
krokantem, jogurtem apod. Ty by se
mohly béhem rozpousténi pripalit.

+ Doba rozpousténi zavisi na druhu
a mnoZstvi ¢okolady. Cokoladu pred
rozpouSténim nastrouhejte. Tak se
rozpusti rychleji.

« Do horké ¢okolady nikdy neprida-
vejte vodu.



Pokud je rozpu§téna cokolada pfrilis
ridka, pfidejte do ni jeSté trochu
cokolady.

Pokud chcete, aby mély pralinky
leskly povrch, pridejte 2 1Zi¢ky ka-
kaového mdsla nebo kokosového
tuku.

Tekuté Cokoladé mizete také dodat
zvlastni aroma tim, Ze do ni pfidate
napf. skofici nebo chilli, tekutou Sle-
hacku nebo kavu.

Vysokoprocentni alkohol, jako je
napfiklad whisky nebo tfeSfovice,
se postaraji o zvlastni chut. Nikdy
nepriddvejte pfili§ mnoho tekutiny,
protoZe jinak bude ¢okolada pfilis
ridka.

Polevu rozpustime ndsledujicim
zpUsobem:

Polevu nakrdjime na malé kousky
nebo ji nastrouhdme do misy z
uslechtilé oceli.

Zahtejeme v hrnci, ktery je na-
plnény vodou, ale ne aZ po okraj
(nevarime), hrnec sejmeme z varné
desky, misu s polevou povésime
nad vodni lazen (nema stat ve
vodé). Polevu pomalu za pravidel-
ného michani zahFfivame pfiblizné
na 35 °C (teplotu zkusime rty).
Tak ziskd poleva jemny lesk.

Je mozné, Ze budete muset vodu
ohrivat vicekrat, dokud poleva
nedosdhne spravné teploty nebo
aby si tuto teplotu zachovala po
celou vyrobu ¢okolddovych pra-
linek. Pralinky, které budete chtit
polevou zdobit, by mély mit poko-
jovou teplotu, aby se poleva nepotr-
hala.

Pokud by se stalo, Ze by nékdy byla
poleva pfilis horka: Nechte ji Uplné
vychladnout a ztuhnout. AZ potom
ji za€néte opét ohfivat.

Cislo vyrobku: CZ 297 494

Made exclusively for:
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany, www.tchibo.cz



Recepty

Pralinky s likérem Baileys

Prisady na pralinkovou hmotu
50 g polevy z mlé¢né Cokolady
100 g polevy z horké Cokolady
125 g mouckového cukru

Marcipanové pralinky

Prisady na marcipanovou hmotu

125 g masla

6 cl

likéru Baileys Irish Cream

6 IZic kakaového prasku

Prisady na ozdobeni

po 25 g polevy z mlé&né a horké
¢okolady

Priprava

1.

Maslo vyjmeme vcas z lednice
a nechame jej zméknout.

. Rozpustime polevu na pralinkovou

hmotu.

. Maslo a mouckovy cukr vySlehame

pomoci ru¢niho Slehace do pény.

. Postupné vmichdavame kakao, likér

Baileys a rozpusténou polevu.

. Postavime na nékolik minut do

chladu, aby hmota nebyla tak pFilis
tekutd. Potom pralinkovou hmotu
naplnime pomoci zdobiciho sacku
do formicek na pralinky.

. Nechdme ztuhnout pfes noc

v chladnicce.

. Na ozdobeni rozpustime polevu

a pralinky ozdobime pomoci zdobi-
ciho sacku s jemnou Spickou.

200g  mletych mandli

3 kapky aroma horkych mandli
200g  mouckového cukru

2 |zice  rdzové vody (z Iékarny)
11Zzice  kakaového prasku
11Zicka brandy nebo vody

Prisady na ozdobeni

100 g

polevy z hotké ¢okolady

podle chuti nasekané liskové ofiSky

mouckovy cukr k vyvaleni

Priprava

1.

Smichdme mandle s mouckovym
cukrem a UpIné na jemno name-
leme.

. Hmotu prohnéteme rukama a

pritom priddame rdZovou vodu.

. Hmotu prohnéteme s kakaem a

brandy (nebo vodou). Pokud by byla
marcipanova hmota pFilis tuhag,
pridame do ni po kapkdach trochu
vody.

. Marcipanovou hmotu vyvalime na

troSe mouckového cukru do obdél-
niku.

. Rozpustime polevu.
. Z marcipanové hmoty vykrajime

pralinky, které potom namocime
do polevy a nechame vychladnout
na mfizce k odkapavani.

NeZ pralinky UplIné vychladnou,
ozdobime je nasekanymi liskovymi
oriSky.



