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Forma
na pecenie

Gk Informdcia o vjrobku a recepty
VaZeni zdkaznici!

Vasa novd forma na pecenie z trojndsobne
posmaltovaného kovu vdm umozZni upecenie
kolacov, chleba a inych sladkych i slanych
pokrmov. Aby ste ju mohli okamZite vyski3at
v praxi, pridali sme k tomuto navodu niekolko
receptov.

Ak sa chcete tesit z tohto smaltovaného
vyrobku ¢o najdlhsie, precitajte si nasledujtice
pokyny na pouZivanie, Cistenie a oSetrovanie
a reSpektujte ich.

Zeldme vam vela radosti a Gspechov s tymto
vyrobkom!

Vas tim Tchibo
»

‘\Z) www.tchibo.sk/navody

DdlezZité pokyny na pouZitie
- Forma na pecenie je vhodnd na pouZivanie
v rlrach na pecenie. Odoldva teplotam
do +400 °C.
NepouZivajte ju na iné Gcely!
Nie je vhodnd na pouzitie v mikrovinnej rdre!
- Pred pouZzitim vymastite formu na pecenie
trochou masla alebo margarinu.
Pripadne ju dodatocne vysypte makou.

- S hordcou formou na pecenie manipulujte
opatrne. V kazdom pripade pouZite chiiapky.
Hrozi nebezpecenstvo popalenia!

- Horticu formu na pecenie postavte na
vhodny, teplovzdorny podklad.

- Smaltovana vrstva sice odoldva zarezom
a Skrabancom, pri intenzivnom pouzivani
ostrého alebo Spicatého nacinia (napr. noze)
pri priprave jedal alebo pri Cisteni moZe dojst
k strate lesku a v nepriaznivych pripadoch aj
k vzniku Skrabancov.
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+ Pred vyberanim hotového pokrmu z formy
na pecenie nechajte formu na pecenie, ako
aj pokrm trochu vychladndt. Za tento Cas sa
upecené cesto stabilizuje a medzi pokrmom
a formou na pecenie sa vytvori vzduchova
vrstva.

- Zabrante prehriatiu formy na pecenie.
Nezohrievajte prézdnu formu na pecenie.

- Nevystavujte formu na peCenie extrémnym
teplotnym zmendm. Nikdy neklad'te horticu
formu na studeny alebo mokry podklad. Inak
mdze dojst k poskodeniu smaltovanej vrstvy.

Cistenie a o3etrovanie

«Pred prvym a po kaZzdom dalSom pouZiti
umyte formu na pecenie hortcou vodou
a trochou prostriedku na umyvanie riadu.

- Forma na pecenie je vhodnd na umyvanie
v umyvacke riadu, odpordcame ale Setrné
ruéné umyvanie. Takto zachovate typicky
lesk smaltovaného povrchu.

- Na Cistenie nepouZivajte Ziadne abrazivne
Cistiace prostriedky ani ostré alebo Spicaté
pomdcky na umyvanie, ako napr. drotenky
alebo drotené kefy, ocelové drotenky,
Cistiace hubky s keramickymi CiastoCkami
a pod. M6Zu vznikndt Skrabance, pricom
smaltovany povrch strati svoj prirodzeny
lesk - podobne ako sklo.

- Hoci $krabance spdsobia stratu lesku smalto-
vanéhon povrchu, neobmedzia ale funkénost
formy na pecenie. MoZete ju nadalej pouZivat
bez obmedzeni.

- Formu na peenie vyCistite podla moznosti
hned'po pouZiti, pretoZe vtedy sa zvySky
cesta odstrafuji najlepsie. Pred Cistenim
viak nechajte formu na pecenie vychladnut.

- Ak sa na forme na pecenie nachadzaju ne-
poddajné alebo prili§ pripeCené zvysky jedal
namocte ich eSte pred ¢istenim. Nasledne
sa budu dat lahko odstranit jemnou hubkou
alebo kefkou s jemnymi, ohybnymi Stetinami.

- Formu na pecenie osuste ihned po umyti,
aby sa na nej nevytvorili flaky vznikajice
pri prirodzenom vyzradzani vodného kamena.
Mozné flaky po vodnom kameni moZete
bez problémov odstranit octovou vodou.

- Formu na pe€enie skladujte v suchu.

+ Pri odierani o kov, napr. o pribory z uslachtilej
ocele, sa na bielom smaltovanom povrchu
mdzu vytvorit ¢ierne flaky. Na odstrénenie
tychto flakov pouZite Specidiny Cistiaci
prostriedok na smalt.



Zapekané cestoviny
s vajickovou polevou

Na 1 formu na pecenie (cca 4 porcie)
675 kcal na porciu
Priprava: 20 min. | Pe€enie: cca 20 min.

Prisady

300 g farfalle

sol

250 g cukety

2 paradajky s masivnou duZinou
125 g smotany

1/8 I mlieka

3 vajicka (velkost M)

Cierne korenie

2 CL sudeného oregana
1plechovka lahddkovej kukurice (340 g),
odkvapkana

100 g strdhaného syra

tuk na vymastenie a strdhanka na vysypanie
formy

Priprava

1. Povarte cestoviny v dostatocne slanej
vode podla navodu na ich obale na al dente.
Medzitym poumyvajte a ocistite cuketu a
nastrdhajte ju na tenké pasiky. Poumyvaijte
paradajky a po vykrojeni tvrdej Casti duZiny
ich nakrajajte na Uzke mesiaciky.

2. Predhrejte rdru na peenie na 180 °C
(ohrev zhora/zdola; cirkulcia vzduchu:
160 °C). Vymastite formu a vysypte ju
striihankou.

3. ZmieSajte smotanu, mlieko a vajicka, zmes
dochutte solou, ¢Ciernym korenim a orega-
nom. Premiesajte cestoviny a kukuricu
s0 zalievkou a v3etko vloZte do formy.
Navrch poukladajte cuketu a paradajky.
Posypte syrom a pecte v rlre na pecenie
(strednd poloha) cca 20 min.



Rychly Spaldovy chlieb

Na 1 formu na pecenie (cca 16 krajcov)
145 kcal na krajec
Priprava: 5 min. | Pecenie: cca 50 min.

Prisady

650 g Spaldovej celozrnnej maky
sol

1kocka Cerstvého droZdia

1/2 | vlaZnej vody

tuk na vymastenie formy

Priprava

1. Vymastite formu. ZmieSajte v miske miku
s 1PL soli. Rozdrobte droZdie a posypte
nim muku.

2. Pri hneteni hnetacimi metlickami ru¢ného
mixéra pomaly prilievajte 1/2 | vlaznej
vody a vyhnette hladké cesto.

3. Napliite cesto do formy a umiestnite ju
do nepredhriatej rdry na pecenie nastave-
nej na teplotu 200 °C (ohrev zhora/ zdola;
cirkulacia vzduchu: 180 °C) a pecte v
strednej polohe 50 mindit.
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