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Vazeni zdkaznici!

S va$ou novou stpravou na pripravu praliniek mézZete zrealizovat vasSe vlastné
€okoladové kréacie vo forme tych najlahodnejsich praliniek.

Potrebujete k tomu len ¢okolddu, niekolko lepSich prisad a trochu fantazie.
V tomto ndvode na pouzitie ndjdete aj rozne tipy na pripravu.

Zeldme vam vela radosti pri priprave lahodnych praliniek!

Vas tim Tchibo
f NEBEZPECENSTVO pre deti

Drobné ¢asti, ktoré mozno pre-
hitnat a obalovy materidl uchovavajte
mimo dosahu deti. Okrem iného hrozi
nebezpecenstvo udusenial!

Vidlicka na namdcanie praliniek ma
ostry hrot. Zaobchddzajte s flou opa-
trne. Uchovavaijte ju mimo dosahu deti.

Pouzivanie

D> Sulprava na pripravu praliniek slazi
na pripravu pokrmov pre ludi a
z tohto d6évodu ju pred prvym

pouzitim dokladne vycistite tak, ako
je to opisané v kapitole ,,Cistenie".

> Pripravte si pralinky podla receptu.

D>V z4vislosti od receptu si mbzete
pralinky vykrojit pomocou vykrajo-
vaciek na pralinky alebo ich pomo-
cou cukrarskeho vrecka naplnit do
formiCiek na pralinky.

> V zvislosti od konzistencie pralin-
kovej hmoty mdZete pralinky ucho-
pit Spirdlkou na namacanie alebo
vidlickou na namacanie praliniek
a ponorit ich napriklad do tekutej
Cokolady.

> S cukrarskym vreckom méZete
pralinkovd hmotu priamo vytlacit
do formiciek na pralinky alebo nim
ozdobit uz hotové pralinky.
Sucastou stpravy su rozne $picky
na zdobenie.

Pouzitie cukrarskeho vrecka
vrecko nasadte
L Zelanu $picku

na zdobenie.

1. Na cukrdrske

2. Okraj cukrarske-
ho vrecka pre-
loZte a7 do 2/3
a naplite ho do
polovice pralin-
kovou hmotou.
Mo6Zete pouzit
napriklad stierku
na cesto. Zmes

pritom pretriasajte smerom nadol,

aby nedoSlo k tvorbe vzduchovych
bubliniek.

3. Okraj cukrarske-
ho vrecka opat
vyklopte a vrec-
ko hore zatocte.

4. Na vytla¢enie
hmoty zatlacte
zlahka na cuk-
rarske vrecko.




« Cukrarske vrecko nie je vhodné
na pevné cesto.

Cistenie

D> Cukréarske vrecko sa da prat, malo
by sa vsak prat len ru¢ne.

Pred ¢istenim odoberte z neho
vSetky umelohmotné diely.
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Tipy ...

... Na pripravu praliniek

Pri priprave praliniek sa vasej fantdzii
medze nekladu. Na zaciatku pripravy

praliniek vdm pomd&Zu nasledovné tipy:

« Skoér ako naplnite formicky na pra-
linky pralinkovou hmotou, mézete
do nich vlozit napriklad orieSok.

+ Formic¢ky moZete naplnit aj v roz-
nych vrstvach. Tymto spojite v jed-
nej pralinke dve pralinkové hmoty.

« Medzi jednotlivé pralinkové vrstvy
moZete vo formiCke na pralinky
vloZit rézne prisady, ako napriklad

orieSok, cornflakes alebo hrozienka.

> VSetky ostatné diely dokladne
opldchnite teplou vodou a jemnym
prostriedkom na umyvanie riadu.

> VSetky diely - okrem cukrarskeho
vrecka a formiciek na pralinky - su
vhodné aj na umyvanie v umyvacke
riadov.

... Na ¢okoladovu polevu

Ako sa vam pralinky podaria, zavisi
aj vo velkej miere od spravnej ¢oko-
[ady.

DodrZujte nasledovné pokyny:

+ PouZivajte podla moZnosti vzdy
¢okolddu na pripravu tortovej
polevy a nie bezne preddvanu
¢okoladu. Cokolada na pripravu
tortovej polevy sa vyznacuje vys-
Sim obsahom kakaa a je pri rozto-
peni tekutejsia.

- Cokolady obsahujlce oriesky, kro-
kant, jogurt a pod. nie sd vhodné.
Tieto sa mo6zu pri roztopeni rychlo
pripalit.

+ Doba roztopenia sa pohybuje
v zavislosti od druhu a mnozstva
¢okolady. Cokoladu vopred nastru-
hajte, bude sa rychlejSie topit.



Do horucej ¢okolddy nikde nelejte
vodu.

Ak je roztopend Cokoldda prilis
riedka, pridajte do nej o nieco
viacej ¢okolady.

Na dosiahnutie lesklého povrchu
pridajte 2 ¢ajové lyZi¢ky kakaového
masla alebo kokosového tuku.
Trochu Skorice, ili papriciek,
tekutej smotany alebo kdvy mbze
tekutej Cokoldde dodat osobitnu
aromu.

Vysokopercentny alkohol ako
whisky alebo CereShovica daju
pralinkdm $pecifickl chut.
Nepriddvajte prili$ vela tekutiny,
inak bude ¢okolada prilis riedka.
Takto roztopite ¢okolddu na
pripravu tortovej polevy:
Cokol&du na pripravu tortovej
polevy posekajte na malé kusky,
alebo postruhajte a pridajte do
misky z uSlachtilej ocele.
Zohrejte hrniec s vodou (nesmie
byt v8ak Uplne pIny) a voda nesmie
vriet.

Hrniec odberte z varnej dosky

a misku s tortovou polevou poloZte
nad vodny kupel. Miska by nemala
stat vo vode. Tortovu polevu zohrie-
vajte pomaly za staleho miesania
pri teplote priblizne 35 °C.

Spravna teplota sa da overit
perami - nemala by palit. Takto
ziska tortovd poleva pekny lesk.
Pripadne mdZe byt potrebné vodu
viackrat zohriat, az kym tortova
poleva nedosiahne sprdvnu teplotu,
resp. si neudrzi poc¢as pripravy pra-
liniek svoju teplotu.

Pralinky, ktoré si Zelate poliat
pripravenou polevou, musia mat
izbovu teplotu, aby poleva nepra-
skala.

Ak je tortova poleva priliS horuca:
Nechajte ju Uplne vychladit a
stuhndt. AZ potom ju opéat zohrejte.

Cislo vyrobku: SK 297 494
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Prehlad (obsah balenia)

vidli¢ka na namacanie praliniek

$pirdlka na namacanie

icky na zdobenie
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vykrajovacky na pralinky

papierové a hlinikové
formicky na pralinky



Recepty

Pralinky s prichutou Baileys

Prisady na pralinkovi hmotu

50 g tortovej polevy z mlie¢nej
¢okolady

100 g tortovej polevy z polohorke;j
¢okolady

125 g praskového cukru

125 g masla

6 cl Baileys Irish Cream

6 PL kakaového prasku

Prisady na zdobenie

po 25 g tortovej polevy z mlie¢nej
/polohorkej ¢okolady

Priprava

1. Maslo vyberte v€as z chladnicky
a nechajte ho zmaknut.

2. Nechajte roztopit tortovu polevu
na pripravu pralinkovej hmoty.

3. Maslo a praskovy cukor vyslahajte
do penista ru¢nym mixérom.

4. Postupne pridavajte kakao, Baileys
a nasledne primieSajte roztopenu
tortovu polevu.

5. Na niekolko minut odloZte do
chladu, az kym hmota nebude taka
riedka. Potom pripravenu pralinko-
vU hmotu naplfite cukrarskym vrec-
kom do formiciek na pralinky.

6. Cez noch nechajte stuhnut
v chladnicke.

7. Cokoladu na pripravu tortovej
polevy nechajte roztopit a cukrar-
skym vreckom s jemnou Spic¢kou
na zdobenie ozdobte pralinky.

Marcipanové pralinky

Prisady na marcipanovi zmes
200 g mletych mandlIi

3 kvapky horkej mandlovej arémy
200 g praskového cukru

2 PL ruzovej vody

(mozné zakupit v lekarni)
1PL
1CL

kakaa
brandy alebo vody

Prisady na zdobenie

100 g tortovej polevy z polohorkej
¢okolady

podla chuti posekané lieskové orechy
praskovy cukor na vyvalkanie cesta

Priprava

1. Mandle zmieSajte s praskovym
cukrom a pomelte ich Gplne na
jemno.

2. Hmotu vymiesajte ru¢ne a prida-
vajte postupne ruzovu vodu.

3. Hmotu vymieste spolu s kakaom
a brandy (alebo vodou). Ak by bola
marcipanova hmota prilis pevng,
pridajte do nej par kvapiek vody.
4. Marcipanovui hmotu vyvalkajte
s trochou praskového cukru na
pravouholnik.

5. Nechajte roztopit tortovd polevu.

(o))

. Z marcipanovej hmoty vykrojte
pralinky, namocte ich do priprave-
nej tortovej polevy a nechajte ich
nésledne vychladnuit na mriezke
na odkvapkanie. Pred vychladenim
posypte posekanymi lieskovymi
orechami.



