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Dezertné formy

VazZeni zdkaznici,

silikénové formy mozZno pouzivat v rure,
mikrovinnej rdre alebo mrazni¢ke. Vdaka
tomu su formy vSestranne pouzitelné:
MéZete v nich piect kolaciky alebo
pripravovat studené dezerty, ako napr.
zmrzlinu.

Formy sa daju pouZit z oboch stran -

na polgulovité alebo plnené kolaciky

a dezerty.

Silikénové formy s extrémne pruzné

a disponujud povrchovou Gpravou proti
prilepeniu. Hotové kolaciky sa tak po upe-
¢eni daju velmi l[ahko vybrat - vymastenie
foriem zvycajne nie je potrebné, ale pri
peceni plnenych kolacikov sa odporuca.

Silikénové formy su potravinarsky
neskodné, st odolné voci sdlavému teplu
a chladu, su tvarovo stale a bezpecné
proti vyte€eniu, dajd sa pouzit aj bez
plechu a st vhodné na umyvanie

v umyvacke riadu.

Zelame vam dobrd chut.
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Délezité upozornenia

« Formy su vhodné na pouZzitie pri teplo-

tach od -20 °C do +200 °C.

Formy st vhodné iba na pouZitie v ridre
na pecenie, mikrovinnej rure alebo
mraznicke. NepouZivajte ich na iné
Ucely! ReSpektujte aj odporticania

od vyrobcu vasej rury na pecenie, resp.
mikrovinnej rury.

* Pri pouziti v rire alebo mikrovinnej

rure su silikonové formy velmi horuce!
Hrozi nebezpecenstvo popdlenia!
Horuce formy chytajte iba kuchynskymi
rukavicami a pod.

Vo formach ni¢ nekrajajte a nepouzivajte
Ziadne ostré predmety. Takto poSkodite
silikénové formy.

« Neumiestfiujte formy do otvoreného

plamefia, na varné dosky alebo na dno
rdry na pecenie.

Formy na pecenie su vhodné na umy-
vanie v umyvacke riadu. Neukladajte
ich v8ak priamo nad vyhrievacie tyce.
Tuky mbZu po Case spbsobit tmavé
sfarbenie na povrchu foriem. Nie je to
zdraviu Skodlivé, ani to nema vplyv na
kvalitu a funkciu foriem.

Vdaka materidlu foriem sa doba pecenia
mdZe skratit pri pouZivani vasich osved-
cenych receptov az o 20 %. ReSpektujte
aj Udaje vyrobcu vasej rary na pecenie
tykajuce sa teploty a doby pecenia.



Pred prvym pouzitim

> Formy vycistite hordcou vodou
a trochou Cistiaceho prostriedku.
NepouZivajte agresivne Cistiace
prostriedky ani ostré predmety.

Pouzivanie

D> Pred kazdym pouzitim vyplachnite
formy studenou vodou.

> Formy poloZte na mrieZku a pod. skor,
neZ ich naplnite. Ulah&ite si prendsanie.
Pri pouziti ako formy na pecenie
D> Vnutro foriem vymastite neutrdinym
jedlym olejom.
Vymastenie je potrebné len...
... pred prvym pouZitim,
... po Cisteni v umyvacke riadu,
... pri spracovani cesta bez tuku
(napr. biskvitové cesto) alebo velmi
tazkého cesta.

Ak pouZzivate formy na pecenie
plnenych kolacikov, odpori¢ame vam
vZdy dobre vymastit ryhovany okraj.
D> Pred vybratim hotovych koldc¢ikov
z foriem ich nechajte asi 5 minut
vychladnut na mriezke. V tom Case sa
upecené cesto stabilizuje a medzi peci-
vom a formami sa vytvori vzduchova
vrstva.



Po pouziti

D> Formy vycistite podla moZnosti hned'
po pouZiti, pretoZe vtedy sa zvysky
cesta odstranuju najlepSie. Zvysky
cesta v draZkach silikbnového okraja
moZno odstranit makkou kefkou na
umyvanie riadu.

> Ak chcete umyvat formy v umyvacke
riadu, najlepsie je ich vyvratit, ako je
znazornené na obrdzku, aby sa v nich
pocas umyvania nezhromazdovala
voda.
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Visnové torticky
Prisady na 4 torticky

na cesto

150 g muaky

5 g présku do peciva

1/2 $tipky soli

2 vajcia

100 g cukru

6 g vanilkového extraktu
40 g masla (rozpusteného)
125 ml mlieka

na napln

175 g visni (odcedenych)

1/2 bali¢ka pudingového prasku
s vanilkovou prichutou

15 g cukru

1,5 PL CereSnovice

200 g studenej Slahacky

1/2 baliCka stuzovaca Slahacky
1 balicek vanilkového cukru

12,5 g hobliniek horkej ¢okolady

Priprava

Torticky
1. Predhrejte rdru na pecenie na 180 °C
(ohrev zhora/zdola).



. Preosejte muku do malej misky.
PrimieSajte prasok do peciva a sol
a odloZte bokom.

. Vo velkej mise vySlahajte vajcia
s cukrom asi 30 seklnd do penista.
Pridajte vanilkovy extrakt a rozpustené
maslo a Slahajte, kym sa vsetko dobre
nepremiesa.

. Do mokrych prisad pridajte polovicu
mukovej zmesi a len kratko premiesajte,
kym sa vSetky prisady nespoja. Pridajte
mlieko a kratko premiesajte. Potom
pridajte zvySok mukovej zmesi a tieZ
len kratko premiesajte, kym sa vSetky
prisady nespoja. Cesto prilis nepremie-
Sajte, aby zostalo nadychané!

. Formy umiestnite tak, aby
vnutorny vybeZok smeroval
nahor a dobre vymastite az
po okraj. Cesto rovhomerne
rozdelte do foriem. Formy
musia byt naplnené aZ tesne
pod okraj, inak bude dno hotovej
tortic¢ky prilis tenké!

. Pecte priblizne 20 minut.

Potom pomocou skusky palickou
skontrolujte, i je cesto upecené. Ked'
sa cesto uZ nelepi na palicku, torticky
st hotové.
Na pelenie pologul otolte
formy tak, aby vnitorny
vybeZok smeroval nadol
a pecte cca 30 mindt.




7. Pred vybratim z foriem nechajte tortic-
ky dostato¢ne vychladndt na chladiacej
mrieZke.

Napln

1. Visne dobre scedte na sitku, zachytte
tekutinu a odmerajte 300 ml.

2. ZmieSajte pudingovy prdsok s cukrom
a pridajte asi 3 PL zachytenej visfiovej
Stavy.

3. Zvy3nu visiovu Stavu privedte do varu.

4. Za staleho mieSania pridajte rozmieSa-
ny pudingovy prasok a privedte do
varu cca na 1 minutu.

5. Pridajte ¢ereSnovicu a scedené visne
a nechajte mierne vychladnut.

6. Visfiovl napli nalejte do dutin vychlad-
nutych torticiek a nechajte 30 minut
chladnut.

7. Slahacku vyslahajte so stuZovacom
smotany a vanilkovym cukrom do tuha,
nalejte na visfiovd napln a vinovito
rozotrite.

8. Nakoniec Slahackovu vrstvu posypte

hoblinkami ¢okolady a dajte do chlad-
ni¢ky na priblizne 2 hodiny.
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islo vyrobku: 667 326



