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Zestaw
do wyrobu pralinek

Informacje o produkcie i przepisy
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wykrawacze do pralinek



Drodzy Klienci!

Panstwa nowy zestaw do wyrobu pralinek umozliwi przyrzadzenie najrézniej-
szych czekoladowych kompozycji oraz pozwoli zrealizowaé wtasne pomysty
na pyszne pralinki. Teraz wystarczy juz tylko czekolada, kilka dodatkéw

i troche fantazji. Przydatne i pomocne porady mozna znalezé w tej instrukcji.
Zyczymy wiele radosci i satysfakcji z uzytkowania tego produktu - smacznego!

Zespot Tchibo

NIEBEZPIECZENSTWO -

Azaqroienie dla dzieci
Dzieci nie mogg mie¢ dostepu
do materiatéw opakowaniowych
ani drobnych elementéw. Istnieje
m.in. niebezpieczenstwo uduszenial!
Widelec do zanurzania pralinek jest
bardzo ostry. Nalezy postugiwac sie
nim ostroznie. Przechowywa¢ widelec
do zanurzania pralinek w miejscu
niedostepnym dla dzieci.

Uzytkowanie

> Poniewaz zestaw stuzy do przygo-
towywania zywnosci, przed pierw-
szym uzyciem nalezy go doktadnie
wyczyscié (patrz rozdziat ,,Czysz-
czenie").

> Pralinki przyrzadzi¢ wedtug przepisu.

> W zalezno$ci od przepisu mozna
wycina¢ pralinki za pomocg wykra-
waczy do pralinek albo napetniaé
foremki do pralinek za pomoca
worka do wyciskania.

> W zaleznosci od konsystencji masy
pralinowej mozna uchwyci¢ pralinki
za pomoca spirali lub widelca do
zanurzania w celu zanurzenia ich
np. w ptynnej czekoladzie.

D> Za pomoca worka do wyciskania
mozna napetnia¢ foremki masg
pralinowa albo tez ozdabia¢ gotowe
pralinki. W tym celu dotgczylismy
do zestawu rézne koncéwki.

Uzywanie worka do wyciskania
1. Natozy¢ zadana
kohcdwke.

2. Wywing¢
brzeg worka do
wyciskania na
2/3 wysokosci
i napetni¢ go
do potowy masa
pralinowg, np. za
pomocy skro-
baka do ciasta.
Potrzasajac workiem, przesuwacd
mase w doét, zeby nie doszto do
powstania pecherzykdéw powietrza.

3. Po napetnieniu
worka unie$¢
brzeg do gory
i zakreci¢ jego
goérng czesc.

4. W celu wycis$-
niecia masy
lekko naciskad
na worek.

+ Worek do wyciskania nie nadaje
sie do zbyt gestego ciasta.



Czyszczenie
D> Worek do wyciskania jest odporny

na gotowanie, nalezy jednak praé
go wytgcznie w programie do prania
recznego. Przed przystapieniem

do prania nalezy usuna¢ wszystkie
czesci z tworzywa sztucznego.
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Wskazowki ...

... dotyczace wyrobu pralinek
Pomysty na pralinki zalezga tylko

od Panstwa fantazji. Na poczatek uzy-
teczne beda nastepujace wskazowki:

Przed napetnieniem foremek masa
pralinowg mozna umiesci¢ w nich
np. orzech.

Foremki mozna takze napetniac¢
warstwowo, t3czgc w ten sposdb
dwie masy pralinowe w jednej
pralince.

Miedzy dwoma warstwami pralinki
mozna umiesci¢ w foremce np.
orzechy, ptatki kukurydziane lub
rodzynki.

> Wszystkie pozostate cze$ci my¢

w cieptej wodzie z dodatkiem
tagodnego ptynu do mycia naczyn.

D> Wszystkie czesci - z wyjatkiem

worka do wyciskania i foremek
do pralinek - nadajg sie réwniez
do mycia w zmywarce do naczyn.

... dotyczace polewy czekoladowej

Sukces wyrabianych pralinek zalezy
w duzej mierze od tego, czy wybrano
odpowiednig czekolade.

Nalezy uwzgledni¢ ponizsze wskazowki:

Zamiast dostepnej w handlu cze-
kolady nalezy w miare mozliwosci
stosowaé kuwerture. Kuwertura ma
wyzszg zawarto$¢ masta czekolado-
Wego, przez co podczas roztapiania
osigga wyjatkowo ptynng konsys-
tencje.

Do przyrzadzania pralinek nie
nadajg sie: czekolady z orzechami,
posypka orzechowg, nadzieniem
jogurtowym itp. Moga one ulec
przypaleniu podczas roztapiania.



Czas roztapiania jest zalezny od
rodzaju i iloSci czekolady. Wcze$-
niejsze starcie czekolady skraca
czas jej roztapiania.

Nigdy nie nalezy wlewa¢ wody
do goracej czekolady.

Jezeli roztopiona czekolada jest
zbyt rzadka, nalezy doda¢ jeszcze
nieco czekolady.

Aby otrzymac btyszczaca
powierzchnieg, nalezy dodac¢

2 tyzeczki masta kakaowego

lub ttuszczu kokosowego.

Ptynnej czekoladzie mozna
réowniez nadac szczegdlny aromat,
dodajac np. cynamon lub chili,
ptynng stodka $mietane lub kawe.
Wysokoprocentowe alkohole, jak
np. whisky lub wédka wisniowa,
nadadza czekoladzie wspaniaty
aromat i znakomity smak.

Nie nalezy ich jednak wlewaé

w duzych ilo$ciach, poniewaz
czekolada bedzie za rzadka.

Kuwerture nalezy roztapiac

w nastepujacy sposdb:

Kuwerture pokroi¢ na mate kawatki
lub zetrzeé na tarce, a nastepnie
umiesci¢ w metalowej miseczce.

Podgrza¢ wode w nienapetnionym
do konca garnku (nie gotowad),
zdja¢ garnek z palnika, miseczke

z kuwerturg umiesci¢ nad kapiela
wodng (miseczka nie powinna znaj-
dowac sie w wodzie). Kuwerture
podgrzewaé powoli do temperatury
ok. 35°C (sprawdzi¢ ustami),
regularnie mieszajac. Dzieki temu
kuwertura uzyska piekny potysk.
Wode trzeba ewentualnie kilka-
krotnie podgrzewa¢, az kuwertura
osiggnie odpowiednig temperature
lub aby utrzymac temperature
podczas wyrobu pralinek.

Pralinki, ktére majg by¢ oblane
kuwerturg, powinny mie¢ tempe-
rature pokojowg, aby polewa nie
pekata.

Jezeli kuwertura zostata podgrzana
do zbyt wysokiej temperatury:
zaczekad, az catkowicie ostygnie

i stwardnieje. Dopiero wéwczas
podgrzac jg jeszcze raz.

Numer artykutu: PL 297 494

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



Przepisy:

Pralinki z likierem Baileys

Sktadniki na mase pralinowa

50¢ czekolady petnomlecznej
(kuwertura)

100 g czekolady pétgorzkiej
(kuwertura)

125 ¢ cukru pudru

125 ¢ masta

6 cl likieru Baileys Irish Cream

6 tyzek kakao

Sktadniki do ozdobienia pralinek

po 25 g czekolady petnomlecznej
i pétgorzkiej (kuwertura)

Przyrzadzanie

1. Masto wyjac¢ z lodéwki odpowiednio
wczesniej i odstawié, az stanie sie
miekkie.

2. Roztopi¢ kuwerture na mase
pralinowa.

3. Masto i cukier puder ubié
za pomoca miksera do uzyskania
puszystej masy.

4. Ciggle mieszajac, stopniowo
dodawac kakao, Baileys i roztopiong
kuwerture.

5. Odstawi¢ na kilka minut w zimne
miejsce, az masa nieco zastygnie.
Nastepnie za pomocg worka do
wyciskania napetni¢ foremki masa
pralinowa.

6. Odstawi¢ na noc do lodéwki,
aby pralinki stawardniaty.

7. Roztopi¢ kuwerture przeznaczonag
do ozdoby i ozdabia¢ pralinki
za pomocg worka do wyciskania
z cienka koncéwka.

Pralinki marcepanowe

Sktadniki na mase marcepanowa

200¢ mielonych migdatéw
3 krople aromatu migdatowego
200¢ cukru pudru

2 tyzki wody rézanej

1tyzka kakao

1tyzeczka brandy lub wody

Sktadniki do ozdobienia pralinek

100 g czekolady potgorzkiej (kuwertury),

siekane orzechy laskowe (do smaku),
cukier puder do rozwatkowania

Przyrzadzanie

1. Migdaty wymiesza¢ z cukrem
pudrem i bardzo drobno zmielié.

2. Recznie zagnie$¢ mase,
dodajac przy tym wode rézana.

3. Do masy doda¢ kakao i brandy
(lub wode) i zagnie$¢. Jezeli masa
marcepanowa bedzie zbyt gesta,
dodac troche wody (kropla po
kropli).

4. Na podtozu lekko posypanym
cukrem pudrem rozwatkowad
mase marcepanowa na prostokat.

5. Roztopié¢ kuwerture.

6. Z masy marcepanowej wycinaé
pralinki, zanurza¢ je w kuwerturze
i odktadac¢ na kratke ociekowg do
ostygniecia.
Zanim ostygna, posypac pralinki
siekanymi orzechami laskowymi.



