Formy na pecenie
madleniek

GK Informacia o vyrobku a recept

Vazeni zakaznici!

Formy na pecenie madleniek su extrémne
pruzné a majd neprilnavi povrchovi
Upravu. Tym je zaruc¢ené mimoriadne
jednoduché vyberanie madleniek -
spravidla nie je potrebné ani Ziadne
vymastenie priehlbiniek.

Formy na pecenie madleniek zo silikénu su
potravinarsky neSkodné, s odolné proti
sdlavému teplu a chladu, tvarovo stéle a
bezpeéné proti vyte€eniu, dajud sa pouzit aj
bez plechu a sticasne ich méZete umyvat
v umyvacke riadu.

Zeldme vam dobri chut.

Vas tim Tchibo

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 135724FV03X00XIV - 2023-10



Délezité upozornenia

Formy na pecenie st vhodné pre rozsah
tepldt od -20 °C do +200 °C.

Formy na pecenie st urené len na
pouzitie v rdre na pecenie, mikrovinnej
rdre alebo mraznicke. NepouZivajte ich
na iné Ucely! ReSpektujte aj odporuca-
nia od vyrobcu vasej rdry na pecenie,
resp. mikrovinnej rary.

Pri pouzivani v horucej rure chytajte
formy na pecenie len v kuchynskych
rukaviciach a pod.

Nekrdjajte pokrmy vo formdch na
pecenie a nepouzivajte Ziadne ostré
predmety.

Tym formy na pecenie poskodite.
Neumiestriujte formy na pecenie do
otvoreného plamenia, na varné dosky,
alebo na dno rury na pecenie.

Formy na pecenie st vhodné na umy-
vanie v umyvacke riadu. Neukladajte
ich vS8ak priamo nad vyhrievacie tyce.

+ Tuky mdZu po Case spdsobit tmavé

sfarbenie na povrchu foriem na
pecenie. Nie su zdraviu Skodlivé,

ani neovplyviuju kvalitu alebo funkciu
foriem na pecenie.



Materidl foriem na pecenie moZe skratit
Cas pecenia az 0 20 %, ak pouZijete svo-
je zndme recepty. ReSpektujte aj Udaje
vyrobcu vasej rdry na pecenie tykajlce
sa teploty a doby pecenia.

Pred prvym pouzitim

Formy na pecenie Cistite hortcou
vodou s trochou Cistiaceho prostriedku.
NepouZivajte agresivne Cistiace
prostriedky ani ostré predmety.

Nésledne vytrite vnutro foriem
na pecenie neutrdinym jedlym olejom.

Pouzivanie

Pred kazdym pouZitim vyplachnite
formy na pecenie studenou vodou.

Vymastenie je potrebné len...

... pred prvym pouZitim,

... po Cisteni v umyvacke riadu,

... pri spracovani cesta bez tuku
(napr. piskétové cesto) alebo velmi
taZkého cesta.

Vyberte mriezku z rdry na pecenie

a poloZte na riu formy na pecenie eSte
pred naplnenim priehlbiniek. Ulah¢ite si
prendsanie.



» Madlenky pred ich vyklopenim

z formy na pecenie nechajte chladnut
na mriezke cca 5 minut. V tom case

sa upecené cesto stabilizuje a medzi
madlenkami a formami na pecenie sa
vytvori vzduchovd vrstva.

Formy na pecenie vycistite podla
moznosti hned' po pouZiti, pretoZe vtedy
sa zvySky cesta odstranujud najlepsie.

Madlenky

Na pribliZzne 28 kuiskov

Doba pripravy cca 20 - 25 min.

Prisady
+ 50¢ margarinu alebo masla
*+50¢ pSeni¢nej muky
*+40¢ cukru
<1 stredne velké vajce
+10-20 ml Cerstvo vylisovanej
citronovej $tavy
(1/2 citréna)
* 10 ml medu
«20g¢ mletych mandli

+ 13tipka noZa prasku do peciva
Na ozdobu (podla Zelania)
- praskovy cukor, poleva a/alebo posypka



Priprava

—_

. Do misky dajte vajce, med, cukor

a citrénovu stavu a zmixujte.

. Margarin alebo maslo zohrejte, aby bolo

tekuté.

. Za stdleho mieSania pridajte mandle,

muku, prasSok do peciva a tekuty
margarin alebo maslo.

. Cesto vloZte do chladni¢ky na priblizne

20 minut.

. Medzitym predhrejte riru na pecenie

na 200 °C (ohrev zhora/zdola).

. Vychladnuté cesto rozdelte na formy

na pecenie. Priehlbinky by mali byt
naplnené tesne pod okraj.

7. Madlenky pecte v rure priblizne 8 -10

minut (do zlatista).

8. Madlenky nechajte vychladnut priblizne

10 mindt a potom ich opatrne vyberte
z priehlbiniek.

9. Madlenky potom mdZete podla potreby

ozdobit, napriklad préaskovym cukrom
alebo (citrénovou) polevou a posypkou.

Cislo vyrobku: 678 259
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