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Kedves Vasarlonk!

A pralinékészitd készlettel sajat csokolddékredcidkat alkothat, és megvaldsit-

hatja legizletesebb pralinéétleteit.

Most mar csak csokoladéra, néhany finom hozzavaléra és kis fantdzidra van
szilikséq. Hasznos tippek talalhatdk az utmutatéban.

Kivanjuk, haszndlja érommel a terméket, és készitsen sok izletes finomsagot!

A Tchibo csapata

VESZELY gyermekek ese-
tében

Ne hagyja, hogy a kisméret( részek és
a csomagoldéanyag gyermekek kezébe
kerlljenek.

Tobbek kozott fulladasveszély all fenn!

A pralinémarté villa nagyon hegyes,
ezért Gvatosan banjon vele. Olyan
helyen tarolja, ahol gyermekek nem
férnek hozza.

Hasznalat

> Mivel a készlet emberi fogyasztasra
alkalmas élelmiszer készitésére
szolgal, alaposan tisztitsa meq az
elsd hasznalat el6tt (Iasd a ,, Tisz-
titas"c. részt).

> Hasznaljon kilonbdz8 recepteket
a praliné elkészitéséhez.

> A receptnek megfeleléen a pralinét
kiszaggathatja a kiszurékkal, vagy
a habzsdk seqgitségével a formakba
toltheti.

> A pralinémassza allagatdl fliggben
a praliné a pralinémarté spirdllal
vagy villdval emelhetd fel, hogy pl.
folyékony csokolddéba marthassa.

> A habzsdkot hasznalhatja a praliné-
massza formdakba vald toltéséhez
vagy a kész praliné diszitéséhez.
Ehhez kilénb6z6 diszitécsdveket
mellékeltlnk.

A habzsdk hasznalata

i

1. Helyezze be a
kivant diszit6-
csovet.

2. Hajtsa vissza
a pereménél
a habzsdkot
2/3-ig, és félig
toltse meg a
pralinémassza-
val pl. tészta-
simité seqitsé-
gével. Ekdzben
ismételten rdzogassa meg a masz-
szat, hogy ne keletkezzenek benne
l[égbuborékok.

3. Hajtsa vissza
a habzsak
peremét, és felll
csavarja meg.

4. Kissé nyomja
meg a habzsakot
a massza kipré-
seléséhez.




A habzsdk nem hasznélhaté

kemény tésztihoz.

Tisztitas
> A habzsak f6zésalld, azonban csak

kézzel ajdnlatos mosni. Mosas el6tt

tavolitsa el az 6sszes mlanyag

részt.
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Tippek ...
... a pralinékészitéshez

A sajat pralinék elkészitése sordn
semmi sem szab hatdrt a fantazianak.
Kezdetben a kdvetkezd tippek jelent-
hetnek segitséget:

Miel6tt a formdba tolti a praliné-
masszat, helyezhet bele pl. diét.

A formdkat rétegesen is feltéltheti,
igy két pralinémasszat is hasznal-
hat a praliné elkészitéséhez.

A két pralinéréteg kozé helyezhet
mas élelmiszert, pl. diét, gabona-
pelyhet vagy mazsolat is a forma-
ba.

> A tobbirészt tisztitsa meg kiméld

mosogatdszerrel és meleg vizzel.

> Valamennyirész - a habzsak és

a pralinéformak kivételével -
mosogatdgépben is tisztithato.

... a csokoladébevonathoz

A praliné sikere nagymértékben fligg
a megfelel6 csokolddé kivalasztdsatol.

Ugyeljen a kévetkezékre:

Lehet6leg csokolddébevonét hasz-
naljon a kereskedelemben kaphaté
egyéb csokolddéfajtdk helyett.

A csokoladébevondnak nagyobb

a kakadvaj-tartalma, ezért az
olvasztassal elért folyékonysdga
kiiléndsen alkalmas diszitéshez.

A didt, karamellizalt mandulat,
joghurtot stb. tartalmazé csokoladé
nem megfeleld, mivel olvasztaskor
odaéghet.

Az olvasztasi id6 fligg a csokoladé
fajtajatol és mennyiségétol.
Gyorsabban olvad a csokolddé,

ha lereszeli olvasztas el6tt.



Soha ne 6ntson vizet a forré csoko-
|ddéba.

Ha a felolvasztott csokoladé tul
folyékony, adjon hozza még egy
kevés csokoladét.

Fényes lesz a bevond fellilete, ha
ad hozza 2 tk kakadvajat vagy
kokuszzsirt.

Kildnleges aromat kdlcsénoz

a folyékony csokolddénak, ha pl.
fahéjjal vagy chilivel, folyékony
tejszinnel vagy kavéval izesiti.

A magas alkoholtartalmu italok,
mint pl. a whisky vagy a cseresz-
nyepalinka, szintén kilonleges izt
adnak. Ne hasznaljon tul sok folya-
dékot, kilonben tul folyékony lesz
a csokoladé.

A kovetkezBképpen olvaszthatja

meg a csokoldadébevonot:

VAgja durvdra vagy reszelje le

a csokolddébevondt, majd tegye

nemesacél talba.

Forrésitson fel vizet nem teljesen
teletoltott f6z6edényben (ne for-
ralja fel a vizet), vegye le a f6z6-

laprél az edényt, és fliggessze

a csokoladébevondét tartalmazé
talat a vizfiirdd folé (a tal ne alljon
a vizben). Folyamatos keverés
mellett lassan melegitse a csoko-
ladébevondt kb. 35 °C-ra (ez a
hémérséklet az ajakra cseppentve
nem érz8dik forrénak). [gy szép
fényes lesz a csokolddébevond.
Esetleg tébbszor is fel kell forré-
sitani a vizet, hogy a csokoladé-
bevond elérje, illetve megtartsa

a megfelel6 hdmérsékletet a
pralinékészités kdzben.

A bevonandé pralinénak szoba-
h8mérsékletlinek kell lennie,
hogy ne repedjen meg a bevonat.

Ha a csokolddébevond mégis
tulzottan felforrdsodik, hiitse ki
teljesen, és hagyja megdermedni.
Csak ezt kdvet6en melegitse fel
ismét.

Cikkszam: HU 297 494

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



Receptek

Praliné Baileys likérrel

Hozzavaldk a pralinémasszahoz
50 g tejcsokoldadé-bevond

100 g étcsokoladé-bevond

125 g porcukor

125 g vaj

6 cl Baileys Irish Cream

6 ek kakadpor

A diszitéshez:

25 g tejcsokoladé- és 25 g étcsokoladé-
bevond

Elkészités

1. Idejében vegye ki a h(it6szekrény-
bdl a vajat, hogy megpuhuljon.

2. Olvassza meg a pralinémasszahoz
szlikséges csokoladébevondt.

3. Kézi robotgéppel keverje habosra
a vajat és a porcukrot.

4. Fokozatosan keverje hozza a
kakadport, a Baileyst és a meg-
olvasztott csokolddébevonét.

5. Néhany percre tegye hidegre a
masszat, hogy ne legyen nagyon
folyékony. Majd a habzsak segitsé-
gével toltse a formdkba a praliné-
masszat.

6. Ejszakéra tegye a hiitészekrénybe,
hogy megdermedijen.

7. Olvassza meq a diszitéshez szik-
séges csokoladébevondt, és a hab-
zsdkhoz tartozé kis atmérdji diszi-
técsével dekoralja a pralinékat.

Marcipanpraliné

Hozzavalék a marcipanmasszahoz
200 g 6rolt mandula

3 csepp keserlimandula-aroma

200 g porcukor

2 ek rézsaviz (a gydgyszertarbdl)
1ek kakadpor
1tk  konyak vagy viz

A diszitéshez:
100 g étcsokoladé-bevond

tetszés szerint durvdra vagott
mogyoré

porcukor a massza kinyujtasahoz
Elkészités

1. Keverje 6ssze a manduldt a porcu-
korral, és dardlja nagyon finomra.

2. Gyurja 6ssze kézzel a masszat, és
kdzben adja hozzd a rézsavizet.

3. Gyurja 6ssze a masszat a kakadval
és a konyakkal (vagy vizzel). Ha tul
kemény a marcipdnmassza, csep-
penként adjon hozza némi vizet.

4. Kevés porcukron nyujtsa ki a marci-
panmasszat téglalap alakura.

5. Olvassza meg a csokolddébevonot.

6. Szurjon ki pralinékat a marcipan-
masszabdl, martsa a felolvasztott
csokoladébevondba, és hagyja
megdermedni a csepegtetdracson.
Megdermedés el6tt diszitse durva-
ra vagott mogyordval.



