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PodloZka na pecenie

makroniek

Cislo vyrobku: 678 240

Gk Informacia o vyrobku a recept

Made exclusively for:

Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany,
www.tchibo.sk

Dolezité upozornenia

- Podlozka na pecenie je vhodnd
pre rozsah teplot od -20 do +230 °C.

- Je ur€end na pripravu peciva.

- PodloZka je vhodna na pouZzivanie
v rdre na pecenie. Nepouzivajte ju
nainé dcely!

- Pozor! PodloZku na pecenie
nedavajte na hortice dno rury.
Neddvajte ju ani do otvorenych
plameniov alebo na spordky.
PodloZku polozZte na plech na
pecenie alebo do tukovej vane.

- Nekrajajte jedla na podloZzke na
pecenie a nepouzivajte Spicaté
alebo ostré predmety. PoSkodite
tym vyrobok.
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- PodloZku na pecenie vycistite pred

prvym pouZitim a ihned'po kazdom
pouZiti hortcou vodou a trochou pro-
striedku na umyvanie riadu, pretoze
vtedy sa daja zvysky jedal odstranit
najlahsie. NepouZivajte ostré Cistiace
prostriedky ani drsné hubky.

Na odstranenie zvy$kov jedal pouzite
makku kefu.

- PodloZka na pecenie je vhodnd aj

na umyvanie v umyvacke riadu.
Podlozku na pecenie neukladajte
priamo nad vyhrievacie tyce.

« PouZivanim tukov moZe déjst po

uritom Case k tmavému zafarbeniu
na povrchu podlozky na pecenie.
Nie je to zdraviu Skodlivé, ani to
neovplyviiuje kvalitu alebo funkciu
podloZky na pecenie.



Pestrofarebné polovicky makroniek

Doba pripravy: cca 30 mindt (plus doba pecenia a vychladenia)

Prisady:

+90 g blansirovanych mandli

-2 vajecné bielky izbovej teploty
(velkost M)

-1 8tipka soli

+20 g jemného cukru
+140 g praskového cukru
-3 roznofarebné potravinarske pasty

Priprava:

1. Podlozku na pecenie rozlozte
kruhmi nahor na plech na pecenie.

2. Blan3irované mandle najemno
pomelte v kuchynskom sekaciku.

3.7 bielka a soli vy$[ahajte tuhy sneh
pomocou ruc¢ného mixéra.
Pritom pomaly pridavajte jemny
cukor a Slahajte dovtedy, kym sa
kryStaliky cukru nerozpustia
a hmota nebude velmi tuha.

4. Na hmotu preosejte praskovy
cukor a postupne pomocou vare-
chy opatrne primieSavajte mandle.
Na dosiahnutie optimélneho
vysledku musf byt cesto velmi
hladké.

5. Hmotu rovnomerne rozdelte
do 3 misiek, do kazdej vmieSajte
za 13picku noZa farebnej potravi-
narskej pasty podla vlastného
vyberu a napliite do 3 cukrarskych
vreciek s hladkou $pickou.

KaZzdu farbu cesta nastriekajte
v 10 krizkoch na podlozku na
pecenie - pricom kruzky napliite
len tesne nad vnitorny krizok,
pretoZe makrdékny sa mierne
zvacsia.

6. Cesto nechajte asi 30 mindt schnit
na vzduchu, kym sa nevytvori koZa.
Cesto sa uz nesmie lepit na prsty!
Zatial'si predhrejte riru na pecenie
na 150 °C (ohrev zhora/zdola).

7. Polovicky makrdniek pecte na
strednej priecke 25 - 30 mindt.
Potom podloZku vyberte a na
ochladenie ju opatrne stiahnite
na kuchynskd mriezku. Najskor po
10 mindtach polovicky makrdniek
na UpIné vychladnutie opatrne
prevratte.

8. Pestrofarebné polovicky makré-
niek naplite podla chuti rdznymi
krémami.



