Formy na pralinky

(es> Informace o vyrobku a recept

Vazeni zakaznici,

Nyni si mGZete sami jednodu$e vyrobit pInéné i nepln&né
pralinky - se tfemi rdznymi dekorativnimi motivy.

Stabilni plastové formy umoZziuji jednoduché naliti a vyliti
tekuté cokolady a snadné uvolnéni hotovych pralinek.

Tyto formy jsou bezpecné pro styk s potravinami, odolavaji
teplotdm od -15 °C do +70 °C a Ize je myt v mycce.

Abyste mohli formy hned vyzkousSet, najdete v tomto
navodu k pouziti také jeden recept.

Pfejeme vdm spoustu radosti pfi zkouseni a ochutndvani!

vas tym Tchibo

‘@ www.tchibo.cz/navody
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Dulezité pokyny

0. Formy Ize pouzivat pfi teplotach od
15 do +70 °C.

Formy Ize vkladat i do mraznicky a pouZit je napr. na

vyrobu ledovych kostek.

Nepouzivejte je k jinym Gceldm!

Nikdy nestavéjte formy na otevi‘eny plamen, varnou desku,

do pecici nebo mikrovinné trouby nebo na jiné zdroje tepla.

NefeZte ve formdch Zadné pokrmy, ani v nich nepouzivejte
ostré nebo Spicaté predméty. Jinak se formy poSkodi.
Pred prvnim pouZzitim a po kazdém dalSim pouZiti umyjte
formy horkou vodou a trochou prostfedku na myti nadobi.
Nepouzivejte ostré Cistici prostfedky ani abrazivni hou-
bicky.
@ Formy Ize myt v my¢ce. Nepokladejte je vSak pFimo
nad topna télesa v mycce.
PFi pouzivani tuktd mizZe povrch forem po néjaké dobé
ziskat tmavsi zabarveni. Toto zabarveni vSak neni zdravi
Skodlivé ani nijak neovliviiuje kvalitu nebo funkci forem.



Tipy pro vyrobu pralinek

PFi vyrobé vlastnich pralinek mlzete zcela popustit uzdu své
fantazii. Na za¢atku miZete vyuZzit nasledujici tipy:
+ Pouzivejte bézné dostupnou ¢okolddu, pokud mozno s
vysokym obsahem kakaa. ZvIasté vhodnd je Cokolddova
poleva. Neni vhodna ¢okolada s ofiSky, krokantem,

jogurtem apod. Ty by se mohly pFipalovat.

+ Nikdy nedolivejte do horké ¢okolady vodu.

« KdyZ je rozpusténd Cokoldda pfilis Fidka, pridejte o néco
vice ¢okolady.

« Pro dosazeni lesklého povrchu pFidejte 2 kdvové 1Zicky
kakaového nebo kokosového mdsla.

+ Také mdzZete dodat tekuté ¢okolddé aroma pridanim napf.
skotice nebo Cili, tekuté Slehacky nebo kavy.

+ Dobré chuti mdzete dosdhnout pouZzitim vysokoprocent-
niho alkoholu, jako je tfeba whisky nebo griotka. Nepfida-
vejte prilis mnoho tekutiny, aby ¢okoldda nebyla moc ridka.

+ Pred nalitim horké ¢okolddy, do formy mizZete do ni napfi-
klad vloZzit ofiSek.

+ MdzZete pInit formy i po vrstvach a vytvorit pralinku ze
dvou druht ¢okolady napf. svétlad a tmava Cokolada.
NeZ za€nete nalévat dalsi vrstvu ¢okolady, nechte predtim
UpIné vychladnout tu predchdzejici.

* Mezi dvé vrstvy Cokolddy miZete do formy vioZit i dalsi
pochutiny jako napf. ofiSky, kukufi¢né lupinky nebo rozinky.



Rozpusténi polevy:

1. Nakrdjejte nebo nastrouhejte polevu na malé kousky a
vlozte do misy z nerezové oceli.

2. V ¢astecné naplnéném hrnci rozehrejte vodu (nevarte),
odstavte hrnec z plotynky a ponofte do horké 1dzné misu
s polevou (nesmi v hrnci stat, dna se nesméji dotykat).

3. Zarovnomérného michani pomalu rozehrejte polevu
priblizné na 35 °C (zkou$ka na ret). Tak ziskd poleva
jemny lesk.

MUZe se stat, Ze bude potFeba zahiat vodu nékolikrat, nez
poleva dosdhne spravné teploty, resp. aby byla zachovadna
spravna teplota po dobu pripravy pralinek.

D> DodrZujte pokyny na obalu.

Vyklepnuti pralinek z formy

D> Poleva musi byt zcela zatuhla. Nechte pralinky chladnout
priblizné 2 hodiny.

D> Otocte formu na pralinky a opatrné klepejte o desku stolu,
dokud pralinky nevypadnou.
Citlivou polozku ochrafte napf. umisténim prkynka nebo
podlozky na peceni.
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Pralinky s pomeran¢ovym marcipanem

Doba pripravy: cca 45 minut (plus doba chladnuti)

Prisady asi na 18 kusu
200 g jemné hotké polevy k rozehrivani

259 oloupanych pistacii

100 g marcipdnové hmoty
10 ml pomerancové $tavy

Priprava

1.

Cokoladovou polevu naldmejte na vétsi kusy a rozpustte
ve vodni lazni pfi mirném ohfevu.

. Rozpusténou polevu napliite do dilkd ve formé na pralinky

a pohybujte formou tam a zpét, aby se poleva rovnomérné
rozprostrela.

. Nechte stat asi 10 minut.
. Formu na pralinky preklopte na pecici papir, aby jesté

tekutd poleva vytekla (vS8echny okraje museji byt pokryté
polevou).

. Nechte formu stat priblizné 5 minut, poté ji otocte (pecici

papir se zbytky polevy uschovejte). PFipadnou preteklou
polevu odstrante.

. Nechte formu stat v chladu pfiblizné 1 hodinu, aby poleva

fadné zatuhla.

. V. meziase nasekejte pomoci rychlosekadc¢ku pistacie na

napln. Nakrajejte marcipan na malé kousky, smichejte jej
s pistaciemi a postupné pritom priddvejte pomerancovou
stavu.

. N&pli opatrné vtlatte do dilk( potazenych ¢okolddou.



9. Oddélte od peciciho papiru zbytky polevy a rozpustte je ve
vodni [dzni. Nechte mirné vychladnout a naplfite do zdobi-
ciho pytliku s malym otvorem.

10. Smérem od stfedu k okraji navrstvéte na marcipan.
Uhladte nozem, aby byly pralinky rovhomérné pokryté
polevou.

11. Nechte pralinky stat v chladnu pfiblizné 2 hodiny, dokud
poleva UpIné nezatuhne. Poté je vyklepnéte z formy.
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