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Degerli Miisterimiz!

Pralin hazirlama seti ile isteginize gore cikolata kreasyonlarini hazirlayabilir
ve en lezzetli pralin tasarimlarinizi gerceklestirebilirsiniz.

Tek ihtiyaciniz bir miktar cikolata, birkag tarif ve biraz hayal glici. Yardimci
onerileri bu kilavuzda bulabilirsiniz.

Size tatlh keyifler diliyoruz!

Tchibo Ekibiniz

Cocuklar icin TEHLIKE Krema sikicisinin kullaniimasi

Gocuklari ambalaj malzeme- % 1. istediginiz ucu

sinden ve kiiclk parcalardan uzak takin.
tutun. T [77 Plastik tiiptn disi
Aksi takdirde bogulma tehlikesi vardir! bu asamada

Daldirma catali ¢cok sivridir. Dikkatli kul-
lanin. Catall cocuklarin erisemeyecedi
yerlerde muhafaza edin.

krema sikici ile
tamamen ortulu
kalir (disarida
kalmamalidir).

2. Krema sikici-
sinin kenarini

Kullanim

D> Bu cihazile insan tiiketimine
y6nelik gida Uretilecedi icin cihaz,

! . C ) 2/3 oranda

ilk kullanim dncesi iyice temizlen- K

melidir (bkz. , Temizleme" balima). VIrin ve yariya
kadar pralin

D> Pralinleri tarife gére hazirlayin. karisimi ile dol-

D> Tarife gore pralinleri kaliplar ile durun, érn. bir

¢ikarabilir veya krema sikicist ile
pralin kaplarina doldurabilirsiniz.

Pralin karisiminin sertligine bagli
olarak pralinleri, daldirma spirali
veya daldirma catali ile alabilirsiniz,
6rn. bunlari sivi ¢ikolataya dal-
dirmak icin de c¢atali kullanabilir-
siniz.

Krema sikicisi ile pralin karisimini
kaplara doldurabilir veya hazir-
lanmis olan pralinleri susleyebilir-
siniz. Bunun icin teslimat kapsa-
minda farkli uglar bulunmaktadir.

spatulaile. Hava

kabarciklarinin

olusmamasi icin karisimi asaglya
dogru itin.

3. Ardindan kenari
agin ve krema
sikicisinin dst
kismini cevirerek
kapatin.



4. Karisimi ucundan ¢ikarmak icin
posete hafifce bastirin.

+  Krema sikicisi sert karisimlar igin
uygun dedgildir.

Temizleme

D> Poset sicak suya dayanikhdir, fakat
sadece elde yikanmalidir. Once-
sinde tim plastik parcalari cikarin.

£ —

ipuclari ...

... Pralin hazirlama i¢in oneriler
Pralin hazirlamanin sonsuz sekli vardir.
Asagidaki dneriler baslangi¢c asama-
sinda size yardimci olur:

« Kaplari pralin karsimi ile doldur-
madan dnce icine 6rn. bir findik
koyabilirsiniz.

+ Kaplarr ayrica katman katman da
doldurabilir ve bdylece bir pralinde
iki pralin karisimini birlestirebilir-
siniz.

+ Her iki pralin tabakasi arasina érn.
findik, Cornflakes veya kuru Gzim
gibi malzemeler koyabilirsiniz.

> TUm diger parcalari, tlik su ve hafif
bir bulasik deterjaniyla yikayin.

D> Tdm parcalar (krema sikicisi ve
pralin kaplari harig¢) bulasik makine-
sinde de yikanabilir.

... Cikolata kaplamasi icin

Pralinlerin basaril olmasi, 6zellikle
secmis oldugunuz cikolata tirine
baglidir.

Bunun icin asa§idaki noktalara dikkat
edin:

+  MUmkUnse standart ¢ikolata yerine
kuvertur kullanin. Kuvertdrin
kakao yadi orani daha ylksektir
ve bu nedenle eritildiginde daha
kolay sivilasir.

« Findikli, krokanli, yogurtlu cikolata
vb. bu tarifler icin uygun dedgildir.
Bunlar eritme esnasinda yanabilir.

+ Erime suresi, ¢ikolatanin tirine ve
miktarina baghdir. Cikolatay! dnce-
sinde rendeleyin, béylece daha hizli
erir.



Sicak cikolatanin icerisine asla su
doldurmayin.

Eger eriyen cikolata cok fazla
SIvlysa, icine daha fazla ¢ikolata
ilave edin.

Parlak bir Ust ylzey elde etmek i¢in
karisimin icine 2 cay kasigi kakao
veya Hindistan cevizi yadi ilave
edin.

icine 6rn. tarcin veya chili, sivi
krema veya kahve ekleyerek, sivi
cikolataya 6zel bir aroma verebilir-
siniz.

Yiksek oranli alkolll icecekler, 6rn.
viski veya vigne likdra farkh bir
lezzet verir. Cok fazla sivi katmayin
aksi halde cikolata fazla incelir.

Kuvertlrl boyle eritebilirsiniz:
Kuvertlrl ince parcalara bélin
veya rendeleyin ve paslanmaz
celikten olusan bir kaba doldurun.
Tam olarak doldurulmamis bir ten-
cerenin icindeki suyu isitin (kaynat-
mayin), tencereyi ocaktan alin,
icinde kuvertir bulunan kabi,

4

\,@ ww.tchibo.com.tr/kilavuzlar

lavabo Uzerinde asarak, bekletin).
Kuvertlrl yavasca ve surekli karis-
tirarak yakl. 35 °C'ye kadar isitin
(dudak testi). Boylece kuvertiirde
ince bir parlaklk olusur.
Kuvertirin dogru sicakhgda ulasa-
bilmesi icin veya pralin hazirhgi
esnasinda sicakhidini korumasi icin
suyu bircok kez i1sitmaniz gereke-
bilir.

Uzeri kaplanacak olan pralinler oda
sicakhgdinda olmalidir, aksi takdirde
kaplama yirtilabilir.

Kuvertir cok fazla i1sinacak olursa,
tam olarak sogumasini ve sertles-
mesini bekleyin. Ardindan tekrar
Isitin.

Uriin numarasi: 346 597

Tchibo igin 6zel olarak Uretilmistir:
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany, www.tchibo.com.tr
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Tarifler

Baileys pralinleri

Pralin karisimi icin malzemeler
50 gr sitlu cikolata

100 gr yari bitter kuvertir

125 gr pudra sekeri

125 gr tereyadi

6 cl Baileys Irish Cream

6 YK Kakao tozu

Siisleme malzemeleri
Her biri 25 g sUtlt/yari bitter kuvertir

Hazirlanisi

1. Tereyadini 6nceden buzdolabindan
¢tkarin ve yumusamasini bekleyin.

2. Pralin karisimi i¢in kuvertura eritin.

3. Tereyadi ve pudra sekerini, bir
mikser ile krema kivama ulasana
kadar karistirin.

4. Sirayla kakao, Baileys ve erimis
olan kuvertiru ilave edin.

5. Karisim biraz sertlesene kadar
birkac dakika sogumasini bekleyin.
Ardindan pralin karigimini krema
sikicisi ile kaplara doldurun.

6. Buzdolabinda gece boyunca sert-
lesmeye birakin.

7. Suslemek icin kuvertdri eritin ve
krema sikicisinin ince ucu ile pralin-
leri sUsleyin.

Badem ezmesi pralinleri

Badem ezmesi karisimi icin
malzemeler

200 gr 6g§itdimis badem

3 damla aci badem aromasi
200 gr pudra sekeri

2YK gll suyu

1YK kakao

1TKTL konyak veya su

Siisleme malzemeleri

100 gr  vyari bitter kuvertir
istenirse dogranmis findik
Acmak i¢in pudra sekeri
Hazirlanisi

1. Bademleri pudra sekeri ile karistirin
ve ince ince dgutdn.

2. Karisimi elinizle yogurun ve bu
esnada gil suyunu ilave edin.

3. Karisimi kakao ve konyak (veya su)
ile yogurmaya devam edin. Eger
badem ezmesi karisimi ¢ok sert
olursa, damla damla su ilave edin.

4. Badem ezmesi karigimini bir miktar
pudra sekeri tGzerinde dikddrtgen
seklinde acgin.

ul

. Kuvertilru eritin.

6. Badem ezmesi karisimindan
kaliplarla pralin ¢ikarin, kuvertire
daldirin ve damlama 1zgarasinda
sogumaya birakin.

Sogumadan 6nce findiklarla siis-
leyin.



