Pralin kalibi

(&> Uriin bilgisi ve tarif

Degerli Miisterimiz!

Artik dolgulu ve dolgusuz pralinlerinizi kendiniz hazirlaya-
bilirsiniz - Uc¢ farkh dekoratif sekilde.

Saglam plastik kaliplar sivi ¢ikolatanin kolayca akmasini
ve hazir olan pralinlerin pratik bicimde cikmasini saglar.

Kahplar gidalar i¢cin uygundur, -15 °C'den +70 °C'ye kadar
1stya dayanikhidir ve bulasik makinesinde yikanabilir.

Kaliplari hemen deneyebilmeniz icin bu kitapciga bir tarif
ekledik.

Denerken ve tadina bakarken iyi eglenceler dileriz!

Tchibo Ekibiniz

‘@ www.tchibo.com.tr/kilavuzlar
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Onemli bilgiler

«oec - Kaliplar -15 °C ila +70 °C arasindaki sicakliklara
¢ dayaniklidir.

Kaliplar dondurucuda kullanim iginde uygundur, érn. buz
taneleri elde etmek igin.

Uriinii baska amaclar icin kullanmayin!

Kaliplari acik alevlerin, elektrikli ocaklarin, firin tabaninin
veya diger i1si kaynaklarinin tizerine yerlestirmeyin.

Gidalari kaliplarin igerisinde kesmeyin ve sivri ya da keskin
aletler kullanmayin. Kaliplar bundan dolayi zarar gordr.

Kaliplarrilk kullanimdan dnce ve her kullanimdan sonra
sicak su ve biraz bulasik deterjani ile yikayin. Tahris edici
temizlik maddeleri ve ovma siingeri kullanmayin.

@ Kaliplar bulasik makinesinde de yikanabilir. Ancak
kabi dogrudan isitici cubuklarin tzerine yerlestir-
meyin.
Kalip ylizeyinde, zamanla biriken yaglar nedeniyle koyu
renkli lekeler olusabilir. Bu lekeler saghga zararli olmayip,
kaliplarin kalitesini veya fonksiyonunu etkilemez.



Cikolatali pralinler yapmak igin oneriler

Kendi pralinlerinizi olusturmanizda hayal glclinlze sinir
taninmaz. Baslamadan dnce su tavsiyelere dikkat edin:

+ Marketlerde bulunan, mimkinse ylksek kakao iceren ¢iko-
lata kullanin. Kuvertir, blok veya pisirmelik gikolata 6zel-
likle uygundur. Findikli, krokanli, yogurtlu vb. cikolatalar
uygun dedildir. Bunlar yanabilir.

+ Sicak ¢ikolataya asla su ilave etmeyin.

+ Eriyen cikolata ¢ok seyrek ise biraz daha ¢ikolata ekleyin.

« Parlak bir ylizey elde etmek icin 2 tath kasigi kakao veya
Hindistan cevizi yagi ekleyin.

+ Ayni zamanda sivi ¢ikolataya 6rn. targin, aci biber, sivi
krema veya kahve ekleyerek 6zel aromalar katabilirsiniz.

+ Viski veya vigne likori gibi ylksek alkolll ickiler tadini
glzellestirir. Cikolatanin fazla seyrelmemesi icin ¢ok fazla
sivi kullanmayin.

+ Sicak gikolatayi kaliba dokmeden &nce icine érn. findik yer-
lestirebilirsiniz.

+ Ayrica iki farkh cikolata tirini katmanlar halinde bir pra-
linde bulusturabilirsiniz, érn. koyu ve acik renkli gikolata ile.

Diger bir katmani doldurmadan &énce ilk katmanin soguma-
sini bekleyin.

- |ki cikolata katmani arasina findik, misir gevredi veya kuru
UzUm gibi gidalari yerlestirebilirsiniz.



Kuvertiirii eritmek igin:

1. Kuvertlrd kigUk parcalara kesin veya rendeleyin ve celik
bir kaseye koyun.

2. Tamami dolu olmayan bir tencereyi 1sitin (kaynatmayin),
tencereyi ocaktan alin, kuvertiir bulunan kaseyi suyun
Ustlne yerlestirin (suyun icine girmemelidir).

3. Kuvertlri yavasga dizenli olarak yakl. 35 °C'de isitin
(dudakla deneyin). Bu sayede pralin parlak bir gériinime
kavusur.

Pralini hazirlarken dogru sicaklikta kalmasi igin suyu birkag
kez i1sitmaniz gerekebilir.

D> Paketteki bilgilere de dikkat edin.

Pralinleri kaliptan ¢ikarma

D> Kuvertir tamamiyla sertlesmis olmalidir. Bunun igin pralin-
leri 2 saat sogutun.

D> Pralin kalibini gevirin ve pralinler disene kadar masanin
Uzerinde hafif¢e vurun.
Hassas bir ylzeyde calisiyorsaniz korumak icin Ustiine
tepsi veya pisirme mati yerlestirin.

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



Portakal marzipanl pralin

Hazirlama siiresi: yakl. 45 dakika (arti sogutma siiresi)

18 adet icin malzemeler
200 g kaplamak icin bitter kuvertur

259 soyulmus antep fistigi
100 g pismemis pralin hamuru
10 ml portakal suyu

Hazirlanisi

1.

Cikolata kaplamasini pargalara ayirin ve distk sicaklikta
benmari usullinde eritin.

. Eriyen kuvertirG pralin kalibinin bosluklarina doldurun ve

kuvertlrin esit bicimde dagiimasini saglamak icin kalibi
hareket ettirin.

. Yaklasik 10 dakika bekletin.
. Pralin kaliplarini, henliz sicakken akmasi icin hizlica yagl

kagith bir firin tepsisinin tizerine koyun (kenarlar kuver-
tirle kaplanmis olmalidir).

. Kalibi bu sekilde 5 dakika kadar bekletin ve sonra cevirin

(kalan kuverttrin bulundugu yagli kagidi atmayin).
Fazlalik kuvertir gelmisse bunlari ayirin.

. Daha sonra kuvertirin sertlesmesi icin kalibi yakl. 1 saat

sogutun.

. Bu sirada dolgu icin fistiklari kliclk parcalara ayirin.

Marzipani kii¢clk parcalara kesin ve fistik parcaciklariyla
yogurun, bu esnada yavas yavas portakal suyunu ekleyin.

. Dolguyu dikkatlice pralin kalibinin kuvertirle kaplanmis

bosluklarina dogru itin.



9. Kalan kuvertiirt yagl kagittan ¢ikarin ve suda eritin. Biraz
sogutup kiiclik delikli bir sikma torbasina doldurun.

10. Kuvertlri icten disariya dogru marzipanin stiinde
dagitin. Bir bicak yardimiyla dizlestirin; bu sayede pralinler
esit miktarda marzipanla kaplanmis olur.

11. Kuvertdr sertlesene kadar pralinleri yakl. 2 saat sogutun
ve sonrasinda kaliptan cikarin.

Tarif:

Tchibo GmbH i¢in onayli basim hakki
© 2017 Naumann & Gobel Verlagsgesellschaft mbH
Tum haklar sakhdir

Uriin numarasi: 346 596



