Formi¢ky na mafiny

Informacia o vyrobku a recepty

Vazeni zakaznici!

Formicky na mafiny zo silikénu si extrémne pruzné

s povrchovou Upravou proti prilepeniu. Tym je zarucené
mimoriadne jednoduché vyberanie mafinov z formiciek -
spravidla nie je potrebné ani Ziadne vymastenie.

Formicky na mafiny su potravindrsky nezdvadné, su odolné
proti sdlavému teplu a chladu, tvarovo stale a bezpe¢né
proti vyte€eniu, daji sa pouZit aj bez plechu a siéasne

ich mézete umyvat v umyvackach riadu.

Zelame vam dobri chut.

Vas tim Tchibo

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg * 72182AS2X1IV



Délezité upozornenia

Formicky na mafiny si vhodné na pouZitie pri teplotach

od -40 °C do +200 °C.

Formicky na mafiny sd urcené len na pouzitie v rdre na
pecenie, mikrovinnej rdre alebo mraznicke. Nepouzivajte
ich na iné ucely! ReSpektujte aj odporucania od vyrobcu
vasej rdry na pecenie, resp. mikrovinnej rary.

Nekrdjajte pokrmy vo formi¢kdch na mafiny a nepouzivajte
Ziadne ostré predmety.

Tym poSkodite formic¢ky na pecenie.

Neumiestfiujte formi¢ky na mafiny do otvoreného plamenia,
na varné dosky alebo na dno rudry na pecenie.

Formicky na mafiny si vhodné na umyvanie v umyvacke
riadu. Neukladajte ich v8ak priamo nad vyhrievacie tyce.

Tuky mdZu po Case sposobit tmavé sfarbenie na povrchu
formiciek na mafiny. Nie je to zdraviu Skodlivé, ani to nema
vplyv na kvalitu a funkciu formiciek na mafiny.

Materidl formiciek na mafiny moze skratit dobu pecenia
az 0 20% pri pouZzivani vaSich osved&enych receptov.
ReSpektujte aj Udaje vyrobcu vasej riry na pecenie
tykajuce sa teploty a doby pecenia.



Pred prvym pouzitim

Formi¢ky na mafiny vycistite hortcou vodou s trochou
Cistiaceho prostriedku. Nepouzivajte agresivne Cistiace
prostriedky ani ostré predmety.

Nasledne vytrite vnudtro formiciek neutralnym jedlym
olejom.

Pouzivanie

Formicky na mafiny pred ich plnenim vZdy vyplachnite
studenou vodou.

Vymastenie formiciek je potrebné len ...

... pred prvym pouzitim,

... po Cisteni v umyvacke riadu,

... pri spracovani cesta bez tuku (napr. biskvitové cesto)
alebo velmi taZzkého cesta.

Vyberte mrieZzku z rdry na pecenie a formicky na fiu
postavte eSte pred ich plnenim. Ulah¢ite si prendsanie.

Mafiny pred ich vyklopenim z formi¢iek nechajte chladnat
na mriezke cca 5 minut.

Dopecené cesto sa za tento Cas stabilizuje a medzi
mafinmi a formi¢kami sa vytvori vzduchova vrstva.
Formicky vycistite podla moZnosti hned po pouZiti,
pretoZe vtedy sa zvySky cesta odstranuju najlepsie.



Ribezlové mafiny so snehovou polevou

Prisady na 12 mafinov

cca 25 min. priprava | 30 min. pe€enie
Kazdy mafin ma cca 185 kcal, 5 g bielkovin, 12 g tuku,

15 g uhlohydréatov
2509 cervenych ribezli 100 g makkého masla
200 g muky 170 g cukru
2CL  kypriaceho prasku 2 PL  cukru na dekoraciu
50g mletych lieskovych 1bal. vanilkového cukru
orechov 150 g jogurtu
3 vajika 1PL  citrénovej $tavy
Priprava

1.

Predhrejte rdru na pecenie na 180 °C (pri cirkuldcii vzdu-
chu na 160 °C). Ribezle umyte. Na dekoraciu si odloZte

12 strapcov. Zvy3né ribezle oddelte vidli¢kou pozorne od
strapcov a nechajte ich uschnut na papierovej kuchynskej
utierke.

ZmiesSajte muku, praSok do peciva a lieskové orechy.
Oddelte vajicka, bielka si odloZte bokom. Do krémova vy-
mie$ajte maslo so 100 g cukru, vanilkovym cukrom a Zitkami.
PrimieSajte jogurt. Pridajte mikovi zmes a vSetko dobre
zmieSajte. Zlahka primiesajte ribezle.

Cesto naplfite do formiciek. Pecte v rure (stredna poloha)
20 min. Medzitym vymieSajte 2 bielka so 70 g cukru do
tuha. Teplotu rdry na pecenie zniZte na 150 °C (pri cirku-
l4cii vzduchu na 130 °C). Vymie$any sneh rozdelte na
mafiny a pecte ich dalej cca 10 min., az kym snehova poleva
zlahka nezhnedne. Mafiny vyberte z riry a nechajte vych-
ladnut. Pozorne ich vyberte z formiciek.

Na dekordciu odloZené ribezle namocte najskdr do citréno-
vej $tavy, potom obalte v 2 PL cukru. Ozdobte nimi mafiny.



Tip:

Milovnici mandli si mdZu pripravit zmes mdky s 50 g pomle-
tych mandli namiesto lieskovych orechov a vanilkovy cukor
mozu nahradit 1 kvapkou horkého mandlového oleja. Cerstvé
bobulovité ovocie mbZete nahradit mrazenym.

Variant - ribezlovo-kokosové mafiny so snehovou polevou

Umyte 200 g ¢ervenych ribezli a osuste ich.

Zmiedajte 200 g muky s 2 CL kypriaceho pragku a 50 g
kokosovej mucky. Oddelte 3 vajitka a do hladka vymie3ajte
100 g mékkého masla s 100 g cukru, 1 PL limetkovej $tavy,

1 PL kokosového likéru (podla chuti) a 150 g jogurtu.

Ihned rychlo primieSajte mikovi zmes. Primie$ajte ribezle.
Cesto naplnte do formiciek na mafiny. Pecte ich v rure pri
teplote 175 °C (strednd poloha, pri cirkulacii vzduchu pri

160 °C) 20 min. Medzitym vymiesajte 2 bielka so 100 g cukru
do tuha. VymieSany sneh volne rozdelte na mafiny.

Pecte ich v rure pri teplote 150 °C (stredna poloha, pri cirku-
[acii vzduchu pri 130 °C) eSte 10 min., kym snehova poleva
zlahka nezhnedne. Mafiny vyberte z rury, nechajte ich kratko
vychladnut a nésledne ich pozorne vyberte z formiciek.



Jablkové mafiny s mandlovo-sezamovym
krokantom

Prisady na 12 mafinov

cca 25 min. priprava | 20-30 min. pecenie
Jeden mafin md cca 300 kcal, 7 g bielkovin, 16 g tuku,

34 g uhlohydratov
Na mafiny: Na krokant:
2 stredne velké jablka 2PL medu
509 ovsenych vioCiek 20g masla
240 g muky 100 g smotany
2 CL  kypriaceho pragku 100 g drvenych mandli
2 vajicka 2 PL sezamovych
100 g trstinového cukru semienok

100 ml neutrdineho oleja
200 g jogurtu

Priprava

1.

Predhrejte riru na pecenie na 180 °C (pri cirkuldcii
vzduchu na 160 °C). O3Upte a rozstvrte jablka a odstrarite
z nich jadrovniky. Stvrtky jablk nakrajajte na kdsky a zmie-
Sajte s ovsenymi vliockami.

Muku zmieSajte s kypriacim praSkom. Vaji¢ka zmieSajte

s trstinovym cukrom, olejom a jogurtom. Hned pridajte
zmes jablk a muky.

Cesto naplnte do formiciek. Pecte v rure (strednd poloha)
15-20 min. Medzitym nechajte na krokant prevriet za sta-
leho mieSania zmes medu s maslom a smotanou. Pridajte
mandle a sezam. V3etko nechajte kratko prevriet a vezmite
z0 sporaka.

Po 15-20 min. pecenia mandlovo-sezamovy krokant natrite
na mafiny. Mafiny pecte dalSich 5-10 min. Mafiny vyberte,
nechajte ich kratko vychladnut a ndsledne ich vyberte

z formiciek.



Variant - rychle jablkovo-krokantové mafiny

Za okamih pripravite jablkové mafiny s uz hotovym krokantom.
Mb6Zete ho kipit v beZnych velkych supermarketoch. Oltpte a
nakrdjajte 2 stredne velké jablkd, zmieSajte s 50 g jemnych
ovsenych vlogiek. Zmie$ajte 240 g muky s 2 CL kypriaceho
pradsku a 100 g krokantu. Do hladka vymieSajte 2 vajicka

s0 100 g trstinového cukru, 100 ml neutralneho oleja a 200 g
jogurtu. Rychlo primieSajte mukovud zmes. Cesto naplfite do
formiciek a pecte pri teplote 180 °C v predhriatej rire
(strednd poloha, pri cirkulacii vzduchu 160 °C) 20-25 min.
Mafiny vyberte, nechajte ich kratko vychladnut a nésledne
ich pozorne vyberte z formiciek. Podla chuti posypte este
praskovym cukrom.



Cokoladovo kokosové mafiny

Prisady na 12 mafinov

cca 35 min. priprava | 20-25 min. pecenie
Jeden mafin ma cca 285 kcal, 3 g bielkovin, 20 g tuku,

24 g uhlohydratov

Na mafiny: Na polevu a dekoraciu:
100 g jemnej horkej 1PL  praSkového cukru

¢okolady 509 tortovej polevy

150 ml mlieka z mlie¢nej ¢okolady
100 g muky 1CL  masla
2 CL  kypriaceho pragku 509 kokosovych hobliniek
100 g kokosovej mucky 2 PL vody

100 g makkého masla
100 g praskového cukru

1

vajicko

Priprava

1.

Predhrejte rdru na pecenie na 180 °C (pri cirkuldcii
vzduchu na 160 °C). Cokolddu nasekajte nahrubo.
Mlieko zohrejte a nechajte v nom roztopit ¢okoladu.

Zmiesajte muku, prdSok do peciva a kokosovi mucku.
Maslo, préskovy cukor a vajicko vymieSajte do krémova.
Pridajte ¢okolddové mlieko. Ihned rychlo primiesajte
mukovu zmes.

Cesto naplrite do formiciek. Pecte v rure (strednd poloha)
20-25 min. Mafiny vyberte, nechajte ich kratko vychladnut
a ndsledne ich vyberte z formiciek.

Na polevu zohrejte za staleho mieSania 2 PL vody s prasko-
vym cukrom. Tortovu polevu nasekajte nahrubo a nechajte
roztopit v cukrovom roztoku. PrimieSajte maslo. Mafiny
poukladajte na mriezku a polejte ich ¢okoladovou polevou.
Polevu nechajte mierne zaschnut a ozdobte hoblinkami
kokosu.



Tip na rychlu ¢okoladovi polevu

Ak ste v ¢asovej tiesni, pouzite hotovu ¢okolddovu polevu.
Nechajte roztopit 100 g hotovej Cokolddovej polevy podlia
pokynov na obale. Polejte fou mafiny a ozdobte hoblinkami
kokosu.

Varianty

Pre eSte exotickejSiu chut karibiku primiesajte do hotového
cesta 2 PL kokosového likéru. Hotové cesto nalejte do formi-
Ciek, do kazdej formicky umiestnite do stredu 1 kokosovu
pralinku a upecte ich.

M6Zete pripravit i rychle kokosové mafiny pre deti. Na kocky
posekajte tri kokosové tycinky (a 54 g). ZmieSajte 220 g muky
s 2 CL kypriaceho prasku, 2 PL kakaa a 3 PL mlieka.

Do hladka vymieSajte 1 vajicko so 100 ml neutrdineho oleja,
100 g cukru a 250 g jogurtu.

Ihned'rychlo primie$ajte mukovd zmes. Cesto napliite do
formiciek a v predhriatej rdre pri teplote 180°C (strednd
poloha, pri cirkulacii vzduchu 160°C) pecte cca 20 min.
Mafiny vyberte, nechajte ich kratko vychladndt a nasledne
ich vyberte z formiciek a posypte praskovym

cukrom.



Cuéoriedkové mafiny

Prisady na 12 mafinov

cca 20 min. priprava | 20-25 min. pe€enie
Jeden mafin md cca 202 kcal, 3 g bielkovin, 10 g tuku,

22 g uhlohydratov
1259 CucCoriedok 1259 cukru
200 g muky 1bal. vanilkového cukru
2CL  kypriaceho pragku 1 vajitko
1€L  postrahanej citré- 220 g jogurtu
novej kory praskovy cukor na posypanie

1259 makkého masla

Priprava

1.

Predhrejte rdru na pecenie na 180 °C (pri cirkuldcii
vzduchu na 160 °C). Pretriedte cucoriedky, ak je potrebné
umyte a utrite do sucha.

ZmieSajte muku, prasok do peciva a citrénovud kéru.

Do krémova vymieSajte maslo s cukrom, vanilkovym
cukrom a vajickom. Primie§vajte jogurt. Ihned'rychlo
primie3ajte mukovi zmes. Cucoriedky zlahka primiesajte
do cesta.

Cesto naplnte do formiciek. Pecte v rure (strednd poloha)
20-25 min. Mafiny vyberte, nechajte ich kratko vychladnut,
nasledne ich vyberte z formiciek a posypte praskovym
cukrom.
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