Forma na pecenie tarte

Informacia o vyrobku a recept

Vazeni zakaznici!

Pomocou odnimatelného dna mdZete tarte velmi
jednoducho uvolnit z formy. Takto sa vam tarte podari
lepSie a mdZete ho naservirovat na peknom tanieri.

V tomto liste nadjdete aj recept, aby ste vasu formu na
pecenie tarte mohli hned' vyskuisat.

Zeldme vam vela radosti pri jej pouZivani.

Vas tim Tchibo

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg *72185BB21XIV



Délezité upozornenia

Forma na pecenie tarte je vhodna iba na pouzitie v rdre na
pecenie pri teplote do +200 °C. Nepouzivajte ju na iné ucely!
S horucou formou na pecenie tarte manipulujte opatrne.

V kazdom pripade pouZite kuchynské rukavice. Hrozi nebez-
pecenstvo popalenia!

Neprilnava vrstva

Forma a dno su oSetrené kvalitnou neprilnavou vrstvou,
ktord umozriuje lahké vyberanie tarte z formy.

Dalou vyhodou je jednoduché &istenie.

Na ochranu neprilnavej vrstvy nepouZivajte pri pecenf
alebo Cisteni Ziadne ostré ani Spicaté predmety a tiez
vo forme na pecenie tarte nekrdjajte Ziadne potraviny.

Ak by sa cesto predsa len mierne prilepilo, pouZite stierku
na cesto s gumenym okrajom a pod.

Pred prvym pouzitim

Vycistite formu a dno horidcou vodou s trochou Cistiaceho
prostriedku. Ndsledne ich ihned osuste, aby sa nevytvorili
flaky. Forma a dno nie st vhodné na umyvanie v umyvacke
riadu.

Pouzivanie

Pred pouZitim formu a dno namastite trochou masla alebo
margarinu. Pripadne ich dodato¢ne vysypte mukou.

Dno poloZte na otvor vo forme. Pri naplfianf cesta dbajte

na to, aby sa dno neposunulo.

Skor nez tarte vyberiete z formy, nechajte ho spolu s formou
vychladnut. V tom Case sa upedené cesto stabilizuje a medzi
tarte a formou sa vytvori vzduchova vrstva.



Na vybratie tarte postavte formu na valcovity
P ™, predmet, ktorého priemer je mensi ako otvor
j ¢ ) v dne.
4 V pripade potreby tarte na okrajoch uvolnite
stierkou na cesto s gumenym jazyc¢kom a

pod. a okraj formy opatrne stiahnite nadol.

Nasledne tarte stierkou opatrne nadvihujte z dna formy.

Formu a dno vy¢istite podla moznosti hned po pouZitf,
pretoZe vtedy sa zvysky cesta odstranujd najlepSie.
Formu hned po opldchnuti osuste a suchu ju uschovajte.

Marhulovy tarte

Prisady

160 g muky 75 g studeného masla

1 Stipka soli 600 g zrelych marhul

2 bali¢ky vanilkového cukru 50 g mletych mandIi

3 vajicka 125 g marhulového dZemu
75 + 25 g cukru praskovy cukor na posypanie

tuk a muka na formu

Priprava

1. ZmieSajte muku, Stipku soli, bali¢ek vanilkového cukru,
jedno vaji¢ko, 75 g cukru a maslo, vymiesajte hladké cesto
a ndsledne ho vloZte na cca 30 minut do chladnic¢ky, aby
vychladlo.



2. Umyte, osuste, rozpolte a odkostkujte marhule.

3. Vyslahajte dve vajicka, balicek vanilkového cukru
a 25 g cukru a primieSajte mleté mandle.

4. Ruru na pecenie predhrejte na 175 °C (s cirkuldciou
vzduchu).

5. Vymastite formu trochou margarinu alebo masla
a prip. ju vysypte trochou muky.

6. Formu vyloZte cestom a drevenou palickou popichajte dno,
aby sa pocas pecenia nedvihalo.

7. Mandlovy krém rozdelte po dne cesta a marhule dofho
poukladajte vypuklou stranou smerom nahor.

8. Marhule potrite dZzemom.
9. Tarte pecte na najnizsej kolajnicke rury cca 45 min.

10. Tarte nechajte vychladnut a popisanym spésobom
ho vyberte z formy.

1. Posypte ho praSkovym cukrom.
Dobru chut!
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