& Tehibe

Forma na pecenie
celozrnného

a hriankového chleba

GB Informacia o vyrobku a recepty

Vazeni zakaznici,

vo vasej novej forme na pecenie sa dé
upiect chutny chlieb.

Perfordcie zlepSuju cirkulaciu vzduchu

a zabezpecujd optimalne vyrovnanie
vihkosti. Tak dosiahnete obzvIast chutny
vysledok pecenia.

Forma je vhodna len na pevné cestd, ktoré
nemézu pretiect cez perforaciu. Je vhodna
na kvaskové cesto a Ziaruvzdorna do max.
230 °C.

Aby ste ju mohli okamzite vyskasat

v praxi, pridali sme k tomuto ndvodu dva
recepty.

Zelame vam vela radosti a Gispechov
pri peceni s tymto vyrobkom!
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Neprilnava ochranna vrstva

Forma disponuje antiadhéznou povrchovou

Upravou, ktord umozZiiuje lahké oddelenie

petiva od formy. Dal$ou vyhodou je jedno-

duchsie Cistenie.

> Na ochranu antiadhéznej vrstvy

nepouzivajte pri peceni alebo Cistenf
Ziadne ostré alebo Spicaté predmety.
Pecivo nekrdjajte priamo vo forme.

D> V pripade, Ze sa pecivo predsa mierne
prilepilo, pouZite stierku na cesto
s gumenym okrajom a pod.

Pred prvym pouzitim

> Formu vycistite horticou vodou
s trochou Cistiaceho prostriedku.
Nésledne ju ihned osuste, aby sa
nevytvorili flaky.
Forma na pecenie nie je vhodna
na umyvanie v umyvacke riadu.

Pouzivanie

Forma je vhodna len na pevné cesta.
Mé&kké alebo prili§ tekuté cesto by mohlo
pretiect cez perforaciu.

D> Pred pouzitim vymastite formu na
pecenie trochou masla alebo margari-
nu. Dodatocne ju vysypte mukou. Dbaj-
te pritom na odolny, lahko Cistitelny
podklad, pretoZe cez perforacie mozu
na pracovnej ploche vzniknut skvrny.
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Pripadne pod formu poloZte podlozku.
> Pocas pecenia pod formu prip. poloZte
papier na pecenie alebo trvalt pod-
loZku na pecenie, ak by cez perfordcie

eSte preniklo cesto.

> Horucu formu chytajte len
kuchynskymi rukavicami a pod.
Horudcu formu na pecenie poloZte vZdy
na vhodnu teplovzdornd podloZku.

D> Pred vyberanim hotového pokrmu
z formy na pecenie nechajte formu,
ako aj pokrm trochu vychladnut. Za
tento ¢as sa upecené cesto stabilizuje
a medzi pokrmom a formou 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 a otvorov perforacie daju
odstranit kefkou na riad s makkymi
Stetinami. Formu na pecenie osuste
hned' po oplachnuti, aby sa nevytvorili
flaky.

> Formu na pecenie uskladnite v suchu.



Celozrnny chlieb

Doba pecenia: 45 minut plus
70 minut doba odpocivania

<1 kocka Cerstvého droZdia (42 g)

+ 500 g celozrnnej muky
(napr. Spaldovej)

+ 350 ml vlaZnej vody

«1CL  soli

«1CL  cukru

+ 159 lanovych semienok

« 50 g vlaskych orechov

+ 3PL chia semienok

+ 20 g slnecnicovych semiacok,
plus zopdr na posypanie

« slnecnicovy olej na vymastenie

Postup

1. DroZdie rozdrobte v teplej vode,
zmieSajte s cukrom a nechajte priblizne
10 minat nakysnut.

2. Vlasské orechy nahrubo posekajte.
Spolu s mukou, solou, sine¢nicovymi,
[anovymi a chia semienkami zmieSajte
v mise. V strede muky vyformujte
priehlbinu, viejte nakysnuté drozdie,
posypte z mukou z okraja a nechajte
priblizne 20 minut kysnut.



3. Kvésok dobre prehnette rukami,
prikryte utierkou a nechajte dalsich
20 minut kysnut. Formu aj veko
vymastite sine¢nicovym olejom.

4. Cesto prehnette na pracovnej ploche,
vloZte do formy a nechajte dalSich
20 minut vykysnut. Nasledne formu
zakryte vekom a vloZte na mriezke
do strednej kolajnicky rdry predhriatej
na 200°C horny/spodny ohrev
(180°C teplovzdus$na rara).

5. Doba pecenia je cca 45 minut. Formu
na pecenie vyberte z rdry pomocou
kuchynskych rukavic, odstrante veko
a vyklopte chlieb na pracovnu dosku.
Pred krajanim je najlepsie nechat ho
Uplne vychladnuit na mrieZke aspon
1 hodinu.

Tip: Pri kysnutom ceste je ¢as odpocinku
nesmierne doleZity, aby drozdie
v ceste mohlo dobre pracovat.
Cesto na to vloZte do teplovzdornej
misy, prikryte utierkou a vloZte do
rary vyhriatej na priblizne 40 °C.



Celozrnny Spaldovo-maslovy
hriankovy chlieb

Doba pecenia: 45 minut plus

70 minut doba odpocivania
1/2 kocky Cerstvého droZdia (21 g)
550 g Spaldovej muky (T 630)
300 mlvlaznej vody
1CL  soli

«+1CL  trstinového cukru

50 g maslaizbovej teploty
sInec¢nicovy olej na vymastenie

Postup

1

. DroZdie rozdrobte v teplej vode,

zmieSajte s trstinovym cukrom
a nechajte priblizne 10 minut nakysndut.

. Do misky preosejte muku so solou

a pridajte vloCky masla. V strede muky
vyformujte priehlbinu, viejte nakysnuté
droZdie, posypte z mikou z okraja

a nechajte priblizne 20 minut kysnat.

. Kvasok vymieSajte rukami na hladké

cesto. Misku prikryte utierkou
a nechajte kysnuté cesto odpocivat
asi 20 minut.

. Formu aj veko vymastite sinecnicovym

olejom.

Na pomucenej pracovnej ploche
vymieste kysnuté cesto a roztiahnite
ho na plat. Trikrat ho pozdiZne preloZte
a potom preloZzte smerom nahor.
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5. Cesto vloZte do formy na pecenie
a nechajte ho eSte 20 minut kysnut.
Potom formu zakryte vekom a vloZte ju
na rost do rdry vyhriatej na 200°C
horny/doliny ohrev (180°C teplovzdusna
rara).
Doba pecenia je cca 45 minut.

6. Formu na pecenie vyberte z ridry
pomocou kuchynskych rukavic a chlieb
vyklopte na mriezku na pecenie.
Hriankovy chlieb krajajte aZz po Uplnom
vychladnuti.

Tip: Vychladnuty hriankovy chlieb
nakrdjajte na platky a podla potreby
ho zmrazte.

Recepty:
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