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Neprilnava vrstva

Forma a dno su o3etrené kvalitnou neprilnavou vrstvou,

ktord umoZniuje lahké oddelenie kolaca od formy.

DalSou vyhodou je jednoduché Cistenie.

« Na ochranu neprilnavej vrstvy nepouZivajte pri peceni alebo
Cisteni Ziadne ostré alebo Spicaté predmety.

« Ak by sa cesto predsa len mierne prilepilo, pouZite silikbnovu
stierku na cesto a pod.

Pred prvym pouZzitim
> Oba diely vycistite hortdcou vodou a trochou Cistiaceho
prostriedku. Nasledne ich ihned osuste, aby sa nevytvorili

flaky. Forma a veko na prenasanie nie st vhodné na umy-
vanie v umyvacke riadu.

Pouzivanie

+ Horucu formu chytajte len rukavicami na pecenie a pod.

> Pred pouZitim vymastite formu a dno trochou masla alebo
margarinu. Prip. ich dodato¢ne vysypte mukou.

> Pred vyberanim koldca/torty z formy nechajte kold¢/tortu
a formu vychladnit (minimdlne 10 minat). Za tento ¢as sa
upecené cesto stabilizuje a medzi kold¢om/tortou a formou
sa vytvori vzduchova vrstva.

> Formu a dno vycistite podla moZnosti hned po pouZzitf,

pretoZe vtedy sa zvysky cesta odstranuju najlepsie.
Nepoddajné zvySky cesta sa zo $kar daju odstranit kefkou



na riad s mékkymi $tetinami. Oba diely osuste hned'
po opldchnuti, aby sa nevytvorili flaky. Formu uskladnite

v suchu.

+ Tortova forma a vekom na prendsanie nie je vhodna na
umyvanie v umyvacke riadu.

Veko na prenasanie
+ Nikdy nevkladajte formu do riry s vekom na prenasanie!

> Pred nasadenim veka na formu nechajte koldc¢/tortu a formu
vychladnut.

> Skontrolujte pred prenaSanim tortovej formy, ¢i je veko na
prenasanie sprdvne nasadené na formu.
Veko musi poCutelne a citelne zaistit.

> Pri odnimani najskdr potiahnite veko za jazyk nahor
a nasledne ho vpravo a vlavo uvolnite z okraja formy.

Prisady

Na cesto

250¢
120 g
1259
1/2 balicka

Na pInku

1259
120 g
500¢

1 balicek

Tvarohovy kolac

muky 1
cukru 1/2
mdakkého masla 18tipka

prasku do peciva

makkého masla 3
cukru 1/2
tvarohu 4

vanilkového cukru

tok
citrénu (3tava)
soli

7litka
citrénu (Stava)
bielka



Priprava

1.

2.

8.

9.

Vymastite formu.

Do misky na $lahanie vioZte maslo a $lahajte, kym sa
nespeni. Pridajte Z{tok, cukor, sol'a citrénovd $tavu

a Slahajte, kym nedosiahnete nadychand masu cesta.
Preosejte muku, aby ste dosiahli pekné, kypré cesto.
ZmieSajte muku s praskom do peciva a primieSajte ich
do cesta. OdlozZte cesto na cca 60 minut do chladnicky.
Predhrejte rdru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/zdola;
pri cirkulacii vzduchu: 160 °C).

Naplnte cesto do pripravenej formy, vyplfite ju nim.
Viackrat poprepichujte cesto vidlickou.

VloZte formu do predhriatej rdry (stredové kolajni¢ka)
a predpecte kola¢ cca 15 minut.

Zo 4 bielok vySlahajte sneh, z prisad na pInku pripravte

homogénnu hmotu a Uplne na zaver pridajte do hmoty
sneh.

Vyberte formu z rury, rozotrite plnku na cesto a vlozte
formu spat do rary.

Koldc pecte este priblizne 50 mindt. Nechajte kolac

a formu vychladndut.

Tip: Zapichnite do kolaca Sparadlo.
Kolac je upeleny, ked sa cesto uz nelepi na $paradlo.



Utopeny jablkovy kolac

Prisady
754 margarinu 18tipka soli

alebo masla 4 vajicka
75 g jablkového pyré 1CL prasku do peciva
2509  muky 4-6  malych jablk
120g  cukru 1PL citronovej stavy
1 bali¢ek vanilkového cukru 18tipka Skorice
Priprava

1.

OSupte jablka, odstrafte jadrovniky a jablka nakrdjajte na
platky.

Tip: UloZte platky jablk do misky a zalejte ich vodou a polievko-
vou lyZi¢kou citrénovej $tavy, aby sa nesfarbili dohneda.

2.

Vymastite formu a predhrejte rdru na pecenie na 180 °C
(ohrev zhora/zdola; pri cirkulcii vzduchu: 160 °C).

Do misky na Slahanie vlioZte margarin, resp. maslo a $lahaj-
te, kym sa nespeni. Pridajte jablkové pyré, muku, praSok do
peciva, 100 g cukru, vanilkovy cukor, sol a vaji¢ka.

Slahajte, kym nedosiahnete nadychand masu cesta.
Naplnite cesto do pripravenej formy, do cesta

jemne zatlacte platky jabik tak, aby boli spolovice
ponorené v ceste.

Posypte kola¢ zvyskom cukru a Skoricou.

Kolac pecte cca 45 mindt na stredovej kolajnicke.
Nechajte kola¢ a formu vychladnut.

Cislo vyrobku: 325 847
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