Podlozky na pecenie
na malé roladky z piSkotového cesta
(K Informacia o vyrobku

Vazeni zakaznici!
ESte nikdy nebolo také jednoduché vyhotovit perfektné roladky
z piSkétového cesta: Cesto jednoducho upecte na podlozkdch na pecenie

bez rizika pretecenia, nasledne natrite pozadovanou pinkou, zviiite
a hotovo!

Alebo piSkotové cestd, ako je to opisané v nasich receptoch, najprv
vyklopte na jemne navih¢ené kuchynské utierky, zrolujte ich pomocou
kuchynskej utierky, nechajte dplne vychladnit, opatrne rozviiite, natrite

a znova zrolujte. Tento postup sa odporica predovietkym pri $lahackovych
pinkdch, ktoré by sa mohli na e3te teplom piskGtovom ceste roztiect.

Vdaka neprilnavému (¢inku silikénového materidlu sa upecené piskétové
cesto lahko uvolni z podloZiek. PopraSenie mikou spravidla nie je potrebné.

PodloZky na peenie mdZete pouZit aj ako nadhradu namiesto papiera na
pecenie pri peceni beZnych suSienok.

PodloZky na pegenie st odolné voci teplotdm do +230 °C a mdZu sa umyvat
v umyvacke riadu.

Zelame vém vela radosti pri peceni!
Vas tim Tchibo

“@ www.tchibo.sk/navody
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Alebo spracujte piSkotovy plat
alternativne v krokoch 3 a 4,
ako je to opisané v nasich
receptoch:

1. Vyklopte na jemne navihcené
kuchynské utierky.

2. Zrolujte a nechajte vychladnit.
3. Znova rozviiite a natrite plnkou.
4. Opat zrolujte pomocou kuchynskych utierok.




Dolezité upozornenia

« Podlozky na pecenie st vhodné pre rozsah teplét od -30 °C do +230 °C.

- Ak pouzivate podlozky na pecenie v hor(cej rire, chytajte ich len pomocou
kuchynskej rukavice a pod.

+ Nedavajte podlozky na pecenie do otvoreného plamena, na sporaky, na dno
rlry alebo na iné zdroje tepla.

- Na podloZkdch na pecenie nekrdjajte pokrmy a nepouZivajte Spicaté ani ostré
predmety. Podlozky na pecenie sa tym poskodia.

- VyCistite podlozky na pecenie pred prvym pouZitim a po kazdom pouziti
horticou vodou a trochou prostriedku na umyvanie riadu. Nepouzivajte ostré
Cistiace prostriedky ani drsné hubky.

. @ PodloZky na pecenie st vhodné aj na umyvanie v umyvacke riadu.
Neukladajte ich v8ak priamo nad vyhrievacie tyCe.

- Podlozky na pecenie sti vhodné na pouZitie v mikrovinnej rire a v mraznicke.
NepouZivajte vyrobok v rozpore so stanovenym Gcelom!

+ Tuky mdZu po Case spdsobit tmavé sfarbenie na povrchu foriem na pecenie.
Nie je to zdraviu Skodlivé, ani to neovplyviiuje kvalitu alebo funkciu podloZiek
na pecenie.

Pred prvym pouzitim
D> Podlozky na pecenie Cistite horcou vodou s trochou cistiaceho
prostriedku. NepouZivajte agresivne Cistiace prostriedky ani ostré
predmety. Podlozky na pecenie mozete Cistit aj v umyvacke riadu.
Neukladajte ich v3ak priamo nad vyhrievacie tyce.
D> Nasledne vytrite podlozky na pecenie neutralnym jedlym olejom.



Pokyny na pouzitie

D> Vyplachnite podlozky na pecenie pred pinenim cesta vZdy studenou
vodou.

D> Vyberte mriezku z ridry na peCenie a postavte na fiu podlozky na pecenie
eSte pred ich plnenim cestom. Ulah&ite si prenadSanie.

D> Nechaijte podlozky na pecenie len kratko ochladit na mriezkovom roste,
skor ako zrolujete piskdtové cesto. Ak sa piSkétovy plat ochladi prilis,
mdzZe pri rolovani jemne popraskat.

D> Formy na pecenie vyCistite podla moznosti hned'po pouZiti, pretoZe vtedy
sa dajl zvySky cesta odstranit najlepsie.

Recepty
3 slané piSkotové miniroladky s lososom a rukolou
- 1CL snegnicového oleja * 200 g ndtierky z Cerstvého syra
na podlozky na pecenie - 2 PL chrenu so smotanou
+ 3vajitka (velkost M) < 1PL hordice
- 1CL soli + 75 g smotany
* 1PL cukru - Cierne korenie
+ 40 g pSeni¢nej muky (T 405) - 12vazok rukoly
+ 20 g jedIého Skrobu + 1zvazok kdpru
+ 1CL présku do peciva - 150 g (ideného lososa

nakrajaného na platky

1. Predhrejte riru na peenie na 180 °C (ohrev zhora/zdola). PoloZte vedla
seba na plech na pecenie 3 silikdnové podlozky na pecenie a potrite ich
trochou slne¢nicového oleja.

2. Oddelte Zitka od bielok. Bielky vy$lahajte ru¢nym mixérom na tuhy sneh
a az do dalSieho pouZitia uschovajte v chlade.



3. V druhej miske si ruénym mixérom vymie3ajte Z{tok s cukrom do peny,
kym hmota nebude mat svetloZItd farbu. Posypte mdkou, jedlym Skrobom
a praskom do peciva a zamieSajte. Nakoniec metli¢kou na $lahanie opatrne
primieSajte sneh z bielkov a cesto rovnomerne rozdelte na tri podlozky na
pecenie. Pette na strednej kolajnicke 8 - 10 mindt.

4. Kym sa cesto pecie, poloZte si na pracovn dosku tri kuchynské utierky
a jemne ich postriekajte vodou.

5. Upecené platy vyberte z riry, po jednom prevratte na kuchynska utierku
a po 30 sekunddch opatrne stiahnite podlozky na pecenie. Piskdtové cestd
zrolujte vZdy z dlhej strany pomocou kuchynskej utierky a nechajte ich
Gplne vychladnut.

6. Na pInku si vymiesajte natierku z Cerstvého syra s chrenom so smotanou
a hor€icou. Smotanu vy$lahajte dotuha ru¢nym mixérom, primie3ajte zmes
z natierky z erstvého syra a vietko dochutte Eiernym korenim. OCistite
rukolu a kdpor, umyte a vytraste dosucha. Spicky kdpra odstrihnite
a najemno nakrdjajte.

7. Po vychladnuti cestéd opatrne rozviite, rozlozte na nich rukolu, oblozte
platkami Gideného lososa a natrite krémom z erstvého syra. VSetko znova
opatrne zrolujte a posypte nasekanym koprom.

Doba pripravy: cca 45 min(t (plus ¢as pecenia a chladenia)

3 piskotové miniroladky s jahodami a bazou

« 1CL sne€nicového oleja - 20 g jedIého Skrobu
na podlozky na pecenie + 20 g kakaového préasku
+ 3vajitka (velkost M) - 1CL prégku do petiva
- 18tipka soli + 200 g jahdd
+ 120 g jemného bieleho cukru + 50 g horkej Cokolady

+ 20 g pSeniCnej muky (T 405) - 200 g smotany



« 1balitek stuzovaca $lahacky + 3 PL praskového cukru
+ 2 PLsirupu z bazovych kvetov na poprasenie

1.

Predhrejte riru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/zdola). PoloZte vedla
seba na plech na pecenie 3 silikdnové podlozky na pecenie a potrite ich
trochou slne¢nicového oleja.

. Oddelte Zitka od bielok. Bielky vy§lahajte ruénym mixérom na tuhy sneh

a az do dalSieho pouZitia uschovajte v chlade.

.V druhej miske si ruénym mixérom vymiesajte 7ftok s cukrom do peny,

kym hmota nebude mat svetloZItd farbu. Posypte mikou, jedlym Skrobom,
kakaom a praskom na pecenie a zamieSajte. Nakoniec metlickou na
$lahanie opatrne primiesajte sneh z bielkov a cesto rovnomerne rozdelte
na tri podloZky na peCenie. Pecte na strednej kolajnicke cca 8 - 10 mindt.

. Kym sa cesto pecie, poloZte si na pracovni dosku 3 kuchynské utierky

a postriekajte ich vodou.

. UpeCené platy vyberte z riry, po jednom prevrétte na kuchynskd utierku

a po 30 sekunddch opatrne stiahnite podlozky na pecenie. Piskdtové cestd
zrolujte vZdy z dlhej strany pomocou kuchynskej utierky a nechajte ich
Gplne vychladnut.

. Na pripravu pInky poumyvajte a ocistite jahody a nakrdjajte ich na malé

kisky. Cokoladu nasekajte na malé kiisky a smotanu vy3lahajte so stuZo-
vatom $lahatky pomocou ruéného mixéra. Do vySlahanej smotany pridajte
sirup z bazovych kvetov, kdsky jahdd a ¢okolady.

. Vychladené piSkétové cestd rozviite, natrite jahodovo-Cokolddovou

$lahatkou a znova opatrne zrolujte. Popraste praskovym cukrom
a servirujte.

Doba pripravy: cca 45 min(t (plus ¢as pecenia a chladenia)
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