3-vrstvova forma na pecenie

(K Informécia o vjrobku a recepty

Cislo vyrobku: 389 233

Vazeni zakaznici!

Va3a novd forma na pecenie sa obzvlast hodi na vyrobu kreativnych
vrstvenych kolaZov a dezertov. Odnimatelné kruhy umoZnia perfektné
vyberanie z formy a zjednoduchsia krajanie kolaca na vrstvy.

Forma na pecenie je potravinarsky neskodna, odolna voci horticave a chladu
a vhodna do umyvacky riadu. Vdaka zapracovanému kovu v servirovacom
podnose a kruhoch je tvarovo stéla a mdZe sa pouZivat aj bez plechu.

Zeldme vam dobrd chut.
Vas tim Tchibo

Dolezité upozornenia

- Forma na pecenie je vhodnd na pouZitie pri teplotach od -30 °C do +230 °C.

- Forma je vhodnd len na pouzivanie v rdre na pecenie, v chladnicke alebo
v mraznicke. Nie je vhodna na pouzivanie v mikrovinnej rire. Nepouzivajte
junainé Gcely! ReSpektujte aj odporticania vyrobcu vasej riry na pecenie.

- Vo forme na pecenie nekrajajte pokrmy a nepouZivajte Ziadne ostré
predmety. Forma sa tym poskodi.

- Neumiestiiujte formu na pecenie do otvoreného plamea, na varné dosky,
alebo na dno rdry na pecenie.

+ Hortcu formu chytajte len rukavicami na pecenie a pod.
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+ Pred prvym pouzitim a po kazdom pouZiti formu vycistite horticou vodou

a trochou prostriedku na umyvanie riadu. NepouZzivajte ostré Cistiace pro-
striedky ani Spicaté predmety.

Forma na pecenie je vhodnd na umyvanie v umyvacke riadu. Neukladajte ju
vSak priamo nad vyhrievacie tyce.

Formu na peCenie vyCistite podla moZnosti hned po pouZiti, pretoze vtedy sa
zvySky cesta odstrafiuju najlepsie.

« Tuky mdZu po Case spdsobit tmavé sfarbenie na povrchu formy na pecenie.
Nie je to zdraviu Skodlivé, ani to neovplyvriuje kvalitu alebo funkciu formy.

« Kysnutie cesta moZe zapriCinit nadvihnutie kruhov pocas pecenia, a tak vo
vynimo&nych pripadoch mdZe vytiect trochu cesta, rovnako ako pri inych
formach na pecenie. Preto formu na pecenie pred kazdym pouzitim zvndtra
vymastite, nepliite ju prili§ tekutymi cestami a v rire na pecenie pod fiu
umiestnite plech.

« Kol&¢ pred odstranenim kruhov nechajte chladndt na mriezke cca 10 mindt.
Dopecené cesto sa za tento ¢as stabilizuje a medzi cestom a formou sa
vytvori vzduchova vrstva.

- V pripade, Ze sa pecivo predsa mierne prilepilo, pouZite stierku na cesto

s gumenym okrajom a pod.

- Kruhy a servirovaci podnos skladujte v suchu a v nezloZenom stave.



Vrstveny kolac tiramisu s jahodami

na cca 8 kusov
priprava: cca 45 minat (plus ¢as pecenia a chladenia)

Prisady

200 g suSienok Cantuccini 2 PL pomarancového likéru

100 g masla 50 ml studeného espresa

1%tipka soli (napr. z Tchibo Barista Caffé Crema)
100 g smotany 4 platky bielej Zelatiny

200 g syra mascarpone 300 g jahod

120 g gréckeho jogurtu $tava z1/2 citrona

2 balicky vanilkového cukru okrem toho:

»Bourbon” maslo na formu

Priprava

1.
2.

Predhrejte riiru na pecenie na 170 °C (ohrev zhora/zdola).

Servirovaci podnos trojvrstvovej formy na pecenie umiestnite na plech
a polozte nan kruh. Formu na pecenie vymastite zvndtra trochou masla.

. Na pripravu dna kolaca napliite susienky Cantuccini do plastového vrecka,

ddkladne ho uzatvorte, a pomocou ti¢ika na méso alebo valéeka na cesto
susienky na jemno rozdrvte.

.V malom hrnci nechajte na nizkej teplote roztopit maslo. Tekuté maslo

spolu s 18tipkou soli a suSienkovymi omrvinkami zmieSajte v mise.

. Nésledne vlozte do formy, rovnomerne popritlacajte a pecte v rire na

stredovej kolajniCke cca 15 mindt. Vyberte a nechajte ich vychladnit
na kuchynskej mriezke.

. Medzitym vySlahajte smotanu pomocou ruéného mixéra na $lahacku.



1.

12.

13.

. V.druhej mise zmieSajte syr mascarpone s gréckym jogurtom, 1balickom

vanilkového cukru a pomarancovym likérom. Opatrne primiesajte $la-
hacku.

. Upecené dno kolata pokvapkajte studenym espressom, na formu nasad'te

druhy kruh a napliite mascarpénovym krémom. Krém vyhladte noZzom
podla vrchného okraja kruhu a nasad'te treti kruh.

. Zelatinu nechajte podla navodu na balenf zmékeit v studenej vode.
. Jahody umyte, osuste kuchynskym papierom, ocistite a nahrubo pokra-

jajte. Spolu s druhym bali¢kom vanilkového cukru najemno zmixujte.

V hrnci mierne zohrejte citrénovi $tavu a hrniec zoberte zo sporaka.
Zelatinu mierne vyZmykajte a nechajte rozpustit v citrénovej $tave.
Potom primieSajte 2 polievkové lyZice jahodového pyré a nésledne vietko
zmiesajte so zvySnou jahodovou masou.

Ovocnl masu natrite na mascarénovy krém a odloZte do chladnicky
na cca 1 hodinu.

Nésledne vrstevny kola¢ opatrne uvolnite z formy, pokréjajte a servirujte.



Vrstveny kolac cheesecake s cokoladou

na cca 8 kusov

priprava: cca 55 minit (plus ¢as pecenia a chladenia)

Prisady

na cesto:

100 g zmesi bobulového ovocia

4 vajicka (velkost M)

18tipka soli

150 g jemného cukru

80 g pSenicnej muky (T 550)

15 g jedlého Skrobu

3 PL kakaa na pecenie

1CL kypriaceho praku na pecenie
100 g kiiskov Cokolddy na varenie
4 PL malinového Zelé

Priprava

na syrova pinku:

300 g natierky z Cerstvého syra
150 g créme fraiche

(alebo kyslej smotany)

nastriihand kora a $tava

z71/2 chemicky neostreného citréna

1bali¢ek vanilkového cukru
.Bourbon”

1vrecko agar-agar (15 q)
150 ml smotany

okrem toho:

maslo na formu

1. Predhrejte rdru na pecenie na 170 °C (ohrev zhora/zdola).

2. Servirovaci podnos trojvrstvovej formy na pecenie umiestnite na plech
a polozte nan dva kruhy. Formu na pecenie vymastite zvn(tra trochou

masla.

3. Zmes bobulového ovocia popreberajte, umyte a osuSte kuchynskym

papierom.

4. 0ddelte Zitka od bielok. Bielky vy$[ahajte ruénym mixérom na tuhy sneh
a az do dalSieho pouZitia uschovajte v chlade.

5. V druhej miske si ruénym mixérom vymiesajte itky s cukrom do peny, kym

zmes nebude mat svetloZItd farbu.



. Na zmes preosejte muku, jedly Skrob, kakao a kypriaci praSok na pecenie

a zamieSajte.

. Metli¢kou na $lahanie opatrne primiesajte sneh z bielkov a kdsky Cokolady

na varenie a cestom rovnomerne napliite formu na pecenie.

. Pecte na strednej kolajnicke 20 - 25 min(t a nésledne nechajte vychladndt

na kuchynskej mriezke.

. Medzitym na pinku zmieSajte do hladka v mise cerstvy syr s créme fraiche,

citrénovou korou a vanilkovym cukrom.

.V hrnci mierne zohrejte citronovi $tavu, hrniec zoberte od sporaka

a v $tave rozpustite agar-agar. PrimieSajte 2 polievkové lyZice syrovej
masy a ndsledne vSetko zmieSajte so zvy$nou syrovou masou. Pomocou
ruéného mixéra vy$lahajte smotanu a tie7 ju primie3ajte do masy.

. PiSkétové cesto vyrovnajte dihym noZom na rezanie chleba ponad vrchny

okraj hornéhorkruhu. Odoberte vrchny kruh a piSkétové cesto horizontdlne
prerezte pozd|z vrchnej hrany spodného kruhu. Vrchny korpus opatrne
odoberte a odloZte bokom.

. Spodny korpus natrite vo forme 2 polievkovymi lyZicami malinového Zelé

a znovu nasadte druhy kruh.

. Polovicu syrového krému natrite na spodny korpus, vyhladte pomocou

noza podla vrchného okraja kruhu a nasadte treti kruh.

. VloZte vrchny korpus a aj ten potrite 2 polievkovymi lyZicami malinového

Zelé. Zvy3ny syrovy krém volne rozdelte navrch korpusu.

. 0zdobte zvySnym ovocim a pred servirovanim nechajte cca 1 hodinu

vychladnit.
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