Forma na biskupsky
chlebi¢ek s vekom

G Informécia o vyrobku a recept

Vazeni zakaznici!

Vo vasej novej forme na pecenie upeciete tie najlahodnejsie
kolace. Formu na pecenie nasledne zatvorite vekom na
prendSanie. Ziskavate tak moZnost na praktické uschovanie
kolaca, alebo si ho jednoducho mézete vziat na piknik,
Skolsku slavnost alebo pri podobnych prilezitostiach bez
toho, aby sa pomliazdil alebo vydrobil.

Chutny recept uvedeny v tomto ndvode vdm umozni
okamzité vyskisanie vasej novej formy na pecenie.

Zeldme vam vela radosti pri peéeni a dobrd chut!
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Neprilnava vrstva

Forma na pecenie je o$etrena kvalitnou neprilnavou
vrstvou, ktord umoZnuje lahké oddelenie kolaca od formy.
Dal%ou vyhodou je jednoduché &istenie.

.

Na ochranu neprilnavej vrstvy nepouZzivajte pri pecenf
alebo Cisteni Ziadne ostré alebo $picaté predmety.
NereZte kolac¢ vo forme.

Ak by sa cesto predsa len mierne prilepilo, pouzite
silikdnovu stierku na cesto a pod.

Pred prvym pouzitim

>

VSetky diely vycistite hordcou vodou a trochou Cistiaceho
prostriedku.

Nésledne ju ihned osuste, aby sa nevytvorili flaky.

Forma na pecenie a veko na prendsanie nie s vhodné

na umyvanie v umyvacke riadu.

Pouzivanie

.

Pri vytahovani horucej formy na peéenie z riry na
pecenie postupujte opatrne. V kaZdom pripade pouZite
kuchynské rukavice!

Hordcu formu postavte na teplovzdorny podklad.

Pred pouZitim vymastite formu na pecenie a dno trochou
masla alebo margarinu. Pripadne ju dodatoc¢ne vysypte
mukou. MdZete pouZit aj papier na pecenie.

Pred vyberanim kold¢a z formy nechajte kold¢ a formu na
pelenie vychladnit (minimélne 10 mindt). Za tento ¢as sa
upecené cesto stabilizuje a medzi kold¢om a formou na
pecenie sa vytvori vzduchova vrstva.



> Formu na pecenie vycistite podla moZnosti hned po pouZiti,
pretoZe vtedy sa zvySky cesta odstranuju najlepsie.
Nepoddajné zvysky cesta sa zo $kar daju odstranit kefkou
na riad s makkymi Stetinami. VSetky diely osuste hned'
po oplachnuti, aby sa nevytvorili flaky. Formu na pelenie
uskladnite v suchu.

« Forma na pecenie a veko na prenasanie nie st vhodné na
umyvanie v umyvacke riadu.

Veko na prenasanie

«  Formu nikdy nevkladajte do horucej riry spolu s vekom
na prenasanie!

> Pred nasadenim veka na prendsanie na formu nechajte
kola¢ a formu vychladnut.

> Pred prendSanim formy na pecenie skontrolujte, ¢i je veko
na prenasanie spravne nasadené na formu. Veko sa musf{
polutelne a citelne zaistit.

> Pri odnimani najskor potiahnite veko nahor za oba
jazyky na dlhSej strane a nasledne postupne nadvihnutim
uvolfiujte jeho okraj od formy.
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Citronovy kolac

Prisady pre 1 formu na biskupsky chlebicek
(cca 18 kuskov kolaca)

Priprava 30 min. | pecenie 60 min.
KaZdy kdsok cca 255 kcal, 3 g bielkovin, 13 g tuku, 30 g uhlohydréatov

Na cesto: Na pokvapkanie kolaca:
250 g makkého masla 100 g prdskového cukru
5 vajicok 100 ml €erstvo vytlacenej
2 CL  prasku do petiva citrénovej $tavy
250 g cukru
250 g muky
1€L  nastrdhanej kory

biocitrénu

tuk na vymastenie formy

Priprava

1.

2.

Vymastite formu. Predhrejte rdru na pecenie na 180 °C
(ohrev zhora a zdola), resp. 160 °C (pri cirkuldcii vzduchu).
Vyslahajte maslo a cukor do penista. Postupne dokladne
primieSajte vajitka a pridajte citrénovu kéru.

ZmiesSajte muku a prasok do peciva a primiesSajte ich

do zmesi.

Naplrite cesto do formy a vyhladte ho. Peéte v rire na
pecenie (stredna poloha) cca 60 min. a nechajte kratko
chladnut.

Vyklopte kolac z formy. ZmieSajte citréonovi stavu

a praskovy cukor. Viackrat poprepichujte kola¢ $pajdiou
a pokvapkajte ho citrénovou zmesou.

Cislo vyrobku: SK 320 590



