Formicky na
minibabovky

Informacia o vyrobku a recepty

Vazeni zakaznici!

Formicky na minibabovky zo silikonu st extrémne pruzné
s povrchovou Upravou proti prilepeniu. Tym je zarucené
mimoriadne jednoduché vyberanie baboviek z formiciek -
spravidla nie je potrebné ani Ziadne vymastenie.

Formicky na minibdabovky su potravindrsky nezavadné,
sU odolné proti sdlavému teplu a chladu, tvarovo stéle

a bezpeéné proti vyteceniu, daju sa pouzZit aj bez plechu
a stéasne ich mézete umyvat v umyvackach riadu.

Zelame vam dobri chut.

Vas tim Tchibo
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Délezité upozornenia

Formic¢ky na minibabovky s vhodné na pouZitie pri
teplotach od -40 °C do +200 °C.

Formicky na minibdbovky st urc¢ené len na pouzitie v rdre
na pecenie, mikrovinnej rure alebo mraznicke.
NepouZivajte ich na iné ucely! ReSpektujte aj odporucania
od vyrobcu vasej rdry na pecenie, resp. mikrovinnej rary.
Nekrdjajte pokrmy vo formi¢kdch a nepouzivajte Ziadne
ostré predmety.

Tym poSkodite formi¢ky na minibdbovky.

Neumiestiiujte formicky do otvoreného plamena,

na varné dosky alebo na dno rudry na pecenie.

Formicky na minibdbovky st vhodné na umyvanie

v umyvacke riadu. Neukladajte ich v3ak priamo nad
vyhrievacie tyce.

Tuky mdZu po Case sposobit tmavé sfarbenie na povrchu
formiciek na minibabovky. Nie je to zdraviu Skodlivé,

ani to nemad vplyv na kvalitu a funkciu formiciek.

Materidl formiciek na minibdbovky mdZe skratit dobu
pecenia az 0 20% pri pouZivani vasSich osved¢enych
receptov. ReSpektujte aj Udaje vyrobcu vasej rary na
pecenie tykajlce sa teploty a doby pecenia.



Pred prvym pouzitim

Formi¢ky na minibdbovky vycistite hortdcou vodou
s trochou Cistiaceho prostriedku. NepouZivajte agresivne
Cistiace prostriedky ani ostré predmety.

Nasledne vytrite vnudtro formiciek neutralnym jedlym
olejom.

Pouzivanie

Formicky na minibabovky pred ich plnenim vzdy
vypldchnite studenou vodou.

Vymastenie formiciek je potrebné len ...

... pred prvym pouzitim,

... po Cisteni v umyvacke riadu,

... pri spracovani cesta bez tuku (napr. biskvitové cesto)
alebo velmi tazkého cesta.

Vyberte mriezku z rdry na pecenie a formicky na fiu
postavte eSte pred ich plnenim.

Ulahcite si prenasanie.

Minibdbovky pred ich vyklopenim z formiciek nechajte
chladnut na mriezke cca 5 minut.

Dopecené cesto sa za tento Cas stabilizuje a medzi
minibdbovkami a formi¢kami sa vytvori vzduchova vrstva.
Formicky vycistite podla moZnosti hned po pouZiti,
pretoZe vtedy sa zvySky cesta odstranuju najlepsie.



Minibabovky

Prisady na cca 18 formiciek na pecenie

cca 40 min. priprava (bez vychladenia) | cca 1 hod. odleZanie
15-20 min. pecenie

509 hrozienok 1 Stipka soli

1PL rumu 1/2 CL nastrdhanej kory

200 g muky biocitrénu

20g  kvasnic (1/2 kocky) 509 posekanych mandli

60 ml vlazného mlieka olGpané mandle

809 cukru muka na spracovanie

2 vajicka tuk na vymastenie formy

100g masla praskovy cukor na posypanie
Priprava

1. Hrozienka marinujte v rume podla chuti.

2. Nasypte muku na cesto do misy a v strede vytlacte
priehlbinu. Nadrobte kvasnice, pridajte 3 PL vlazného
mlieka, 1 CL cukru a zmieajte s trochou muky z okrajov.

3. Cesto prikryte utierkou a nechajte nakysnut na teplom
mieste 15 min. (napr. na kdreni, v rdre vyhriatej na 50 °C
a nasledne vypnutej, v teplej miestnosti). Cesto by malo
zdvojndsobit svoju velkost a malo by sa tvorit vela vzdu-
chovych bublin.

4. Do kvasku pridajte zvy$né vlazné mlieko, zvys$ny cukor,
vajicka, maslo nastrihané na struzliny, vacsiu Stipku soli
a citrénovu koéru. ZamieSajte hrozienka a posekané mandle.
Vymieste cesto hnetacimi metlickami ru¢ného mixéra.
Nechajte cesto nakysnut zakryté na teplom mieste po
dobu cca 30 mindt na dvojndsobnu velkost.

5. Predhrejte rdru na pecenie na 200 °C (pri cirkulacif
vzduchu na 180 °C).



Formicky vymastite a pridajte naich rebrované dno celé
mandle. Cesto kratko premiesajte, viozte do formiciek a
nechajte vykysnut cca 20 min., aZ kym nedosiahne okraj
formiciek.

6. Minibabovky pecte v rdre (strednd poloha) priblizne
15-20 min. Nechajte vychladnat, vyklopte z formiciek
a posypte praSkovym cukrom.

Kolaciky Savarin s bobulovitym ovocim

Prisady na cca 18 formiciek na pecenie
cca 45 min. priprava | 1 hod. 15 min. odleZanie | 10-15 min. pecenie

Na cesto: Okrem toho:
1709 muky 8049 cukru
10g kvasnic (1/4 kocky) 40 ml rumu
60 ml vlazného mlieka 80 g marhulového dZzemu
30g cukru 250 g Cerstvého bobulovi-
2 vajicka tého ovocia
809 masla 100 ml vody
1 Stipka soli

muka na spracovanie
tuk na vymastenie formiciek

Priprava

1. Nasypte muku na cesto do misy a v strede vytlacte
priehlbinu. Nadrobte kvasnice, pridajte 3 PL vlazného
mlieka, 1 CL cukru a zmiegajte s trochou muky z okrajov.

2. Cesto prikryte utierkou a nechajte nakysnut na teplom
mieste 15 min. (napr. na kdrenf, v rdre vyhriatej na 50 °C
a nasledne vypnutej, v teplej miestnosti). Cesto by malo
zdvojndsobit svoju velkost a malo by sa tvorit vela vzdu-
chovych bublin.



3. Do kvdsku pridajte zvySné vlazné mlieko, zvy3$ny cukor,
vajitka, maslo nastrihané na struZliny a sol.
Vymieste cesto hnetacimi metlickami ru¢ného mixéra.
Nechajte cesto nakysnut zakryté na teplom mieste po
dobu cca 25-30 mindt na dvojnasobnt velkost.

4. Predhrejte rdru na pecenie na 200 °C (pri cirkuldcii
vzduchu na 180 °C). Formi¢ky vymastite.

Nakysnuté cesto naplrite, nechajte dalSich 30 min.
vykysnut na teplom mieste. Kolaciky pecte v rire
(stredova poloha) priblizne 10-15 min.

Medzi¢asom prevarte cukor so 100 ml vody, nechajte
vychladnut a primie3ajte rum.

5. Cerstvo upecené kolaciky nechajte vo formi¢kéach vychlad-
nut a vyklopte na hlboky tanier. Polejte rumovo-cukrovou
polevou a nechajte ju preniknut. DZem zohrejte, vymiesajte
do hladka a natrite na kolaciky. Bobulovité ovocie oplachni-
te, osuste a napliite nim kolaciky Savarin.
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