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@ Recipes

Two-toned seashells

Ingredients (1 mould): 100 g dark couverture chocolate, 30 g white couverture chocolate

Filling: 50 g white chocolate, 50 g Nutella

1. Coat the bottoms of the moulds with the brush dipped in white chocolate and leave to set.

2. Continue by gradually applying melted dark chocolate onto the bottom and walls of the moulds using the second brush in equal layers to
make the chocolate shells of the pralines strong enough. Leave them to set in the refrigerator.

3. Blend melted white chocolate with Nutella and fill the set chocolate shells.

4, (lose the shells using the remaining dark chocolate and level off with the rim of the moulds by gently shaking the stand.

5. Leave the pralines to set in the refrigerator; carefully turn them out before serving by pushing gently on the flexible bottoms of the moulds.

Belgian pralines with almonds

Ingredients (for 1 mould): 100 g dark couverture chocolate

Filling: 50 g white chocolate, 25 g butter, 15 g sugar, 12 whole almonds

1. Gradually apply melted dark chocolate onto the bottom and walls of the moulds using the brush in equal layers to make the chocolate shells
of the pralines strong enough. Leave them to set in the refrigerator.

2. Blend melted white chocolate with butter and sugar and fill the set chocolate shells.

3. Carefully press whole almonds into the inserted filling so that they do not extend over the rims of the moulds.

4, Continue following steps 4 and 5 of the previous recipe.

® Recepty

Dvoubarevné mofské plody

Ingredience (1 formicka): 100 g tmavé cokolady na vareni, 30 g bilé cokolddy na vareni

Naplii: 50 g bilé cokolady, 50 g Nutelly

1. Dna formicek vytete Stéteckem namocenym v bilé cokoladé a nechte ztuhnout.

2. Na dno i stény formicek pak druhym Stéteckem postupné nanasejte rozpusténou tmavou cokolddu v rovnomérnych vrstvach, aby byl
¢okolédovy korpus pralinek dostatecné silny a dejte do lednice ztuhnout.

3. Rozpusténou bilou ¢okolddu smichejte s Nutellou a ztuhlé cokoladové korpusy napliite.

4, Zbytkem tmavé Cokolady korpusy uzaviete a lehkym potiepanim stojanku zarovnejte s okrajem formicek.

5. Pralinky dejte do lednice ztuhnout, pfed poddvanim je opatrné vyklopte lehkym zatlacenim na pruznd dna formicek.

Belgické pralinky s mandlemi

Ingredience (1 formicka): 100 g tmavé cokolddy na vareni

Naplii: 50 g bilé cokolady, 25 g mésla, 15 g cukru, 12 celych mandli

1. Na dno i stény formicek nanasejte Stéteckem postupné rozpusténou tmavou cokoladu v rovnomérnych vrstvach, aby byl cokoladovy korpus
pralinek dostate¢né silny a dejte do lednice ztuhnout.

2. Rozpusténou bilou cokolddu smichejte s maslem a cukrem a ztuhlé cokolddové korpusy napliite.

3. Do vlozené ndplné vtlacte opatrné celé mandle tak, aby nevyénivaly nad okraj formicek.

4. Dale postupuijte podle bodii 4. a 5. pfedchoziho receptu.

@ Ricette

Conchiglie bicolori

Ingredienti (per 1 stampo): 100 g di cioccolato couverture fondente, 30 g di cioccolato couverture bianco

Ripieno: 50 g di cioccolato bianco, 50 g di Nutella

1. Spennellare il fondo degli stampi con il pennello intinto nel cioccolato bianco e lasciar solidificare.

2. Procedere applicando gradualmente al fondo e ai lati degli stampi il cioccolato fondente fuso, utilizzando il secondo pennello per creare strati
uniformi in modo da ottenere dei gusci abbastanza solidi per le praline. Lasciar solidificare in frigorifero.

3. Una volta solidificati i gusci, mescolare il cioccolato bianco fuso con la Nutella e riempire i gusci.

4, Chiudere le conchiglie utilizzando il cioccolato fondente rimasto e livellare agitando delicatamente il supporto.

5. Lasciar solidificare le praline in frigorifero; estrarle delicatamente premendo leggermente il fondo degli stampi.

Praline belghe alle mandorle

Ingredienti (per 1 stampo): 100 g di cioccolato couverture fondente

Ripieno: 50 g di cioccolato bianco, 25 g di burro, 15 g di zucchero, 12 mandorle intere

1. Applicare gradualmente al fondo e ai lati degli stampi il cioccolato fondente sciolto, utilizzando il pennello per creare strati uniformi in modo
da ottenere dei gusci abbastanza solidi per le praline. Lasciar solidificare in frigorifero.

2. Una volta solidificati i gusci, mescolare il cioccolato bianco fuso con il burro e lo zucchero e riempire i gusci.

3. Inserire una mandorla intera nel ripieno di ogni pralina, premendola delicatamente in modo che non superi il bordo degli stampi.

4. Procedere con i passaggi 4 e 5 della ricetta precedente.

@ Recetas

Conchas dos tonos

Ingredientes (1 molde): 100 g de cobertura de chocolate negro, 30 g de cobertura de chocolate blanco

Relleno: 50 g de chocolate blanco, 50 g de Nutella

1. Cubrir el fondo de los moldes con el pincel bafiado en chocolate blanco y dejar que endurezca.

2. (ontinuar gradualmente poniendo chocolate negro derretido sobre el fondo y las paredes de los moldes en capas iguales utilizando el
segundo pincel para hacer los bombones de conchas de chocolate suficientemente slidos. Dejarlos endurecer en el frigorifico.

3. Mezclar el chocolate blanco derretido con Nutella y rellenar las conchas de chocolate endurecidas.

4, Cerrar las conchas utilizando el chocolate negro restante y nivelar con el borde de los moldes agitando suavemente el soporte.

5. Dejar endurecer los bombones en el frigorifico; desmoldar cuidadosamente antes de servir presionando suavemente en el fondo
flexible del molde.

Bombones belgas con almendras

Ingredientes (para 1 molde): 100 g de cobertura de chocolate negro

Relleno: 50 g de chocolate blanco, 25 g de mantequilla, 15 g de azicar, 12 almendras enteras

1. Aplicar gradualmente chocolate negro derretido en el fondo y en las paredes de los moldes utilizando el pincel en capas iguales para hacer
bombones de conchas de chocolate suficientemente sélidos. Dejarlos endurecer en el frigorifico.

2. Mezclar el chocolate blanco derretido con mantequilla y azticar y rellenar las conchas de chocolate endurecidas.

3. Cuidadosamente introducir una almendra entera en el relleno de forma que el relleno no se extienda por encima de los bordes de los moldes.
4, Continuar siguiendo los pasos 4 y 5 de la receta anterior.

@ Receitas

Conchas dois tons

Ingredientes (1 molde): 100 g chocolate negro culindrio, 30 g chocolate branco culindrio

Recheio: 50 g chocolate branco, 50 g Nutella

1. Cobrir o fundo do molde com um pincel molhado em chocolate branco e deixar ganhar consisténcia.

2. Gradualmente continuar a aplicar chocolate negro no fundo e nas paredes do molde, usando o segundo pincel em camadas iguais para
fazer as conchas de chocolate resistentes o suficiente. Deixar ganhar consisténcia no frigorifico.

3. Misturar chocolate branco derretido com Nutella e rechear as conchas de chocolate.

4. Fechar as conchas com o restante chocolate negro e nivelar pelo bordo do molde agitando levemente o suporte.

5. Deixar os hombons ganhar consisténcia no frigorifico. Antes de servir, cuidadosamente desenformar os hombons pressionando o fundo
flexivel do molde.

Chocolates belgas com améndoa

Ingredientes (1 molde): 100 g chocolate negro culindrio

Recheio: 50 g chocolate branco, 25 g manteiga, 15 g acticar, 12 améndoas inteiras

1. Gradualmente aplicar o chocolate negro derretido no fundo e nas paredes do molde, usando o pincel em camadas iguais para fazer as
conchas de chocolate resistentes o suficiente. Deixar ganhar consisténcia no frigorifico.

2. Misturar chocolate branco derretido com manteiga e acticar e rechear as conchas de chocolate.

3. Cuidadosamente pressionar as améndoas inteiras no recheio de forma a que ndo venham para fora do bordo dos molde.

4, Continuar sequindo os passos 4 e 5 da receita anterior.

@ Kochrezepte

Zweifarbige Meeresfriichte

Zutaten (1 Form): 100 g dunkle Kuvertiire, 30 g weiBe Kuvertiire

Fiillung: 50 g WeiRe Schokolade, 50 g Haselnussbrotaufstrich Nutella

1. Die Boden der Form mit dem in der weiBen Kuvertiire getauchten Pinsel ausstreichen, erstarren lassen.

2.Die Boden und die Wande der Formen mit dem anderen Pinsel schichtweise mit fliissiger dunkler Kuvertiire gleichmaBig bedecken, wobei der
Pralinenkdrper geniigend stark sein soll. Im KiihIschrank erstarren lassen.

3. Fliissige weiBe Schokolade mit Nutella vermischen, die erstarrten Pralinenkdrper fiillen.

4. Die Pralinenkorper mit der restlichen dunkler Kuvertiire verschlieBen, mit dem Sténder leicht schiitteln, damit die Pralinen mit dem
Formrand abgleichen.

5. Die Pralinen in den KiihIschrank stellen, erstarren lassen, vor dem Servieren leicht an den biegsamen Boden der Form andriicken, Pralinen
vorsichtig losen und stiirzen.

Belgische Pralinen mit Mandeln

Zutaten (1 Form): 100 g dunkle Kuvertiire

Fiillung: 50 g WeiRe Schokolade, 25 g Butter, 15 g Zucker, 12 ganze Mandeln

1. Die Boden und die Wande der Formen schichtweise mittels des Pinsels mit fliissiger dunkler Kuvertiire gleichmaBig bedecken, wobei der
Pralinenkdrper geniigend stark sein soll. Im KiihIschrank erstarren lassen.

2. Fliissige weie Schokolade mit Butter und Zucker vermischen, die erstarrten Pralinenkorper fiillen.

3. Ganze Mandel vorsichtig in die Fiillung vorsichtig geben, wobei die Mandelkerne iber den Rand der Form nicht hinausragen sollen.

4. Weiter die in den Punkten 4. und 5. beschriebene Vorgehensweise wiederholen.



@ Recettes

Fruits de mer bicolores

Ingrédients (1 moule) : 100 g de chocolat noir de cuisine, 30 g de chocolat blanc de cuisine

Garniture : 50 g de chocolat blanc, 50 g de Nutella

1. Enduire le fond des moules avec le pinceau trempé dans le chocolat blanc et laisser durcir au réfrigérateur.

2. Avec le second pinceau, appliquer ensuite progressivement le chocolat noir fondu en couches uniformes sur le fond et les parois des moules
pour que la base des chocolats devienne suffisamment épaisse, et mettre a durcir au réfrigérateur.

3. Mélanger le chocolat blanc fondu avec le Nutella et fourrer les bases en chocolat durcies avec ce mélange.

4, Refermer la base avec le reste de chocolat noir et égaliser avec les bords des moules en secouant [égérement le support.

5. Mettre les chocolats au réfrigérateur pour les faire durcir, puis, avant de les servir, démouler en appuyant Iégérement sur le fond souple
du moule.

Chocolats belges aux amandes

Ingrédients (1 moule) : 100 g de chocolat noir de cuisine

Garniture : 50 g de chocolat blanc, 25 g de beurre, 15 g de sucre, 12 amandes entiéres

1. Avec le pinceau, appliquer progressivement le chocolat noir fondu en couches uniformes sur le fond et les parois des moules pour que la base
des chocolats devienne suffisamment épaisse, et mettre a durcir au réfrigérateur.

2. Mélanger le chocolat fondu avec le beurre et le sucre et fourrer les bases en chocolat durcies avec ce mélange.

3. Insérer prudemment les amandes entiéres dans la garniture en place de maniére quelles ne dépassent pas les bords des moules.

4, Suivre ensuite les consignes 4 et 5 de la recette précédente.

@ Przepisy

Dwukolorowe owoce morza

Sktadniki (1 foremka): 100 g ciemnej czekolady do rozpuszczania, 30 g biatej czekolady do rozpuszczania

Nadzienie: 50 g biatej czekolady, 50 g Nutelli

1. Dna foremek nalezy za pomoca pedzelka pokryc cienka warstwa biatej czekolady i pozostawic do stezenia.

2. Na dno oraz Sciany foremek nalezy za pomoca drugiego pedzelka stopniowo nanosic rozpuszczong ciemng czekolade rownomiernymi
warstwami tak, aby czekoladowe korpusy pralinek byty wystarczajaco mocne. Nastepnie pralinki nalezy odfozy¢ do lodéwki, aby stezaty.

3. Rozpuszczona biaty czekolade nalezy wymieszac z Nutellg, a nastepnie napetnic zastygniete czekoladowe pralinki.

4, Pozostata ciemna czekolade nalezy uzy¢ do zamkniecia pralinek i poprzez lekkie potrzasniecie stojakiem wyréwnac do brzegéw foremki.

5. Pralinki nalezy odtozy¢ do lodéwki, aby stezaty. Przed podawaniem nalezy je ostroznie wyja¢ poprzez lekkie nacisniecie na elastyczne dno foremki.

Belgijskie pralinki z migdatami

Sktadniki (1 foremka): 100 g ciemnej czekolady do rozpuszczania

Nadzienie: 50 g biatej czekolady, 25 g masta, 15 g cukru, 12 catych migdatow

1. Na dno oraz Sciany foremek nalezy za pomoca pedzelka stopniowo nanosic rozpuszczona ciemng czekolade rownomiernymi warstwami tak,
aby czekoladowe korpusy pralinek byty wystarczajaco mocne. Nastepnie pralinki nalezy odtozy¢ do lodéwki, aby stezaty.

2. Rozpuszczona biata czekolade nalezy wymieszac z mastem i cukrem, a nastepnie napetnic zastygniete czekoladowe pralinki.

3. Do kazdej pralinki z nadzieniem nalezy delikatnie wozy¢ po jednym catym migdale tak, aby nie wystawaty poza brzeg foremek.

4. Kolejne czynnosci nalezy wykonywac zgodnie z punktami 4. 5. z poprzedniego przepisu.

@ Recepty

Dvojfarebné morské plody

Ingrediencie (1 formicka): 100 g tmavej cokolddy na varenie, 30 g bielej cokolddy na varenie

Néplii: 50 g bielej cokolady, 50 g Nutelly

1. Dno formiciek vytrite Stetcom namocenym v bielej cokolade a nechajte stuhndt.

2. Na dno aj steny formiciek potom druhym $tetcom postupne nandsajte rozpustent tmavd cokolddu v rovnomernych vrstvéch, aby bol
Cokoladovy korpus praliniek dostatocne silny a dajte do chladnicky stuhnit.

3. Rozpustent bielu ¢okolddu zmiesajte s Nutellou a stuhnuté cokoladové korpusy naplte.

4, Zvyskom tmavej cokolady korpusy uzavrite a fahkym pretrepanim stojan zarovnajte s okrajom formiciek.

5. Pralinky dajte do chladnicky stuhndit, pred podavanim ich opatrne vyklopte lahkym zatlacenim na pruzné dno formiciek.

Belgické pralinky s mandlami

Ingrediencie (pre 1 formicku): 100 g tmavej cokolady na varenie

Néplii: 50 g bielej cokolady, 25 g masla, 15 g cukru, 12 celych mandli

1. Na dno aj steny formiciek $tetcom postupne nanésajte rozpustend tmavti cokolddu v rovnomernyich vrstvach, aby bol cokolddovy korpus
praliniek dostatocne silny a dajte do chladnicky stuhnit.

2. Rozpustent bielu ¢okolddu zmiesajte s maslom a cukrom a stuhnuté cokoléddové korpusy napliite.

3. Do vloZenej néplne vtlacte opatrne celé mandle tak, aby nevycnievali nad okraj formiciek.

4. Dalej postupujte podla bodov 4. a 5. predchédzajiiceho receptu.

@ Peuentbl

[IByXuBeTHbIE paKyIKu

Wurpepuents! (1 gopma): 100 r yepHoro Lwokonaaa ana rasypu, 30 r 6enoro Lwokonasaa AnA rasypu

Hauunka: 50 r 6enoro wokonaga, 50 r Nutella

1. CmaxbTe SHO Kaxzoii 13 GOpMOUeK KUCTOUKOIA, CMOYEHHOI B 6enoM LoKonaae, 1 NoA0XKANTe, NOKa LIOKOAJ He 3aCTbIHeT.

2. lopynamm npy1 NOMOLLM BTOPOI KNCTOUKIA NEPEHecHTe pacniaBieHHbIN TEMHbIiA LIOKONAZ Ha AHO U CTEHKI KaX o 13 GopmoYek, cTapasch
€03/aTb 0/AMHAKOBbII N0 TOALLMHE 1 KPENKIiA LIOKONAAHbII Kopryc AnA ByAyLLnx npanuHe. 3aTem nocTaBbre OpMY B XONOANNBHUK.

3. (meLwaiite pacnnasneHHbIi 6enbiit wokonas ¢ Nutella 1 3anonHuTe WoKonaaHble pakyLKA.

4. 3aneyataiiTe pakywwKu Npu NOMOLYM OCTABLIErOCA TEMHOrO LIOKONMAZa U BbIPOBHAITE MOBEPXHOCTb GOPMOYEK, OCTOPOXHO
MOTPAXMBAA NOACTABKY.

5. MocTabTe NpanuHe B XoNOAUNbHIK; Nepes Nofaueil 0CTOPOXHO BbIHbTE NpanHe 3 GopMbl, aKKypaTHO HaZiaBNMBasA Ha JHO GOpMOYeK.

Benbruiickue npanutie ¢ MUHBaNem

WHrpepuentob! (Ha 1 gopmy): 100 r TemHoro Wwokonaga And rasypu

Hauunka: 50 r 6enoro wokonaaa, 25 r macna, 15 r caxapa, 12 Lienblx MUHAANbHbIX OPeLIKOB

1. TopumnAmmM Npu NOMOLLYM KIUCTOUKM NepPeHecuTe pacnnaBneHHblil TEMHbIN LWOKONAZ Ha AHO U CTEHKM Kax[oii n3 $popmoyek, cTapanch
€03/3aTb O/AMHAKOBbIN NO TOALLYMHE U KPENKWi LIOKONaAHbII Kopnyc AnA byayLuMx npanuHe. 3atem nocTaBbTe GOpMY B XONOAUALHUK.

2. (meLwaiite pacnnaBneHHblii 6enblii LWoKonaz ¢ MacioM 1 caxapom 1 3anonHuTe Gopmbl C FOTOBBIMIA LIOKOMAAHbIMU 0607104KaMI.

3. B Kaxayto hopmouKy 0CTOPOKHO NOMECTUTE NO LieNoMy MUHAANLHOMY OPELLIKY TaKuM 06pa3om, YTobbl OHIN He BbIXOAMAM 38 Kpas popMoyek.
4, [lanee npogonxalite B COOTBETCTBAM C 1. 4 11 5, KaK yKa3aHo B Npe/iblayluem peLiente.

stackable / stohovatelné / impilabile
apilable / empilhdveis / Stapelbar / empilables
ukfadane w stos / stohovatelné / wrabenupyemble
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