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Forma na mafiny

G Informécia o vyrobku a recepty

Vazeni zakaznici!

Silikénova forma na mafiny je mimoriadne pruznd

a ma neprilnavy efekt. To znamend, Ze mafiny sa dajd
mimoriadne lahko vybrat - vymastenie priehlbin
zvyCajne nie je potrebné.

Silikénové forma na mafiny je potravinarsky neSkodna,
odolnd voci teplu a chladu, tvarovo stéla, bezpecnd
proti vyteceniu a vhodna do umyvacky riadu.

Vdaka skladacim priehlbindm sa forma na mafiny dd
Gsporne uschovat.

Aby ste si vaSu novi formu na mafiny mohli hned'aj
vyskisat, priloZili sme vdm dva recepty.

Zelame vam dobrd chuf.
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DdleZité upozornenia

- Forma na mafiny je ur€ena pre rozsah teplot

od -20 °C do +200 °C.

- Forma na mafiny je vhodna len na pouZivanie

v rdre na pecenie alebo mraznicke. NepouZivajte ju
na iné (icely! ReSpektujte aj odportcania vyrobcu
rlir na pecenie.

- Vo forme na mafiny nekrajajte pokrmy a nepou-
Zivajte Ziadne ostré predmety. Forma na mafiny
sa tym poskodi.

- Formu na mafiny neumiestiujte do otvoreného
plamena, na varné dosky sporaka, alebo na dno
rliry na pecenie.

- Formu na mafiny pri vyberani z hordcej riry
chytajte len pomocou kuchynskych rukavic a pod.

- Forma na mafiny je vhodnd na umyvanie
v umyvacke riadu. Neukladajte ju v3ak priamo
nad vyhrievacie tyce.

« Tuky mdzu Casom spdsobit tmavé sfarbenia

na povrchu formy na mafiny. Tieto sfarbenia nie st
zdraviu $kodlivé ani neovplyviiujd kvalitu alebo
funkciou formy.

- Vdaka materidlu formy na mafiny sa doba pecenia
mdZe skratit pri pouZivani vasich osvedCenych
receptov az o0 20 %. ReSpektujte aj ddaje vyrobcu
vasej riry na pecenie tykajlce sa teploty a doby
pecenia.



Pred prvym pouZitim

« Formu na mafiny vycistite hordcou vodou s tro-
chou Cistiaceho prostriedku na riad. Nepouzivajte
agresivne Cistiace prostriedky ani ostré predmety.

+ Nésledne vytrite vndtro priehlbin neutrdlnym
jedlym olejom.

Pouzivanie

+ Pred kaZdym pouZitim vyplachnite priehlbiny

formy studenou vodou.

+ Vymastenie je potrebné len ...

... pred prvym pouZitim,

... po umyti v umyvacke riadu,

... pri spracovavani beztukového cesta (napr.
biskvitové cesto) alebo velmi tazkého cesta.

- Mafiny pred ich vyklopenim z priehlbin formy
nechajte chladnit na mriezke cca 5 mindt.
Dopecené cesto sa za tento Cas stabilizuje a medzi
mafinmi a formou sa vytvori vzduchova vrstva.

« Formu na mafiny vyCistite podla moZnosti hned'
po pouZiti, pretoZe vtedy sa zvysky cesta
odstrafujd najlepsie.



Miisli-mafiny
s jablkami a orechmi

Prisady (na 12 kusov)

na mafiny:
+ 225 g muky
- 50 g jemnych ovsenych vloCiek
- 11/2 CL kypriaceho prasku
+ 18tipka soli
- 100 g trstinového cukru
« 1/2 CL $korice
+ 75 g masla
* 4 vajcia (velkost M)
+ 200 ml cmaru
- 2 malé jablka
+ 75 g vlaSskych orechov
na toping:
+ 50 g hrubych ovsenych vloCiek
+ 1PL medu
+ 1PL sInecnicového oleja

okrem toho:
- maslo na vymastenie priehlbin plechu

doba pripravy: cca 30 minGt
(plus cca 25 mindt doba pecenia)

Priprava
1. Predhrejte rtiru na pecenie na 190 °C (ohrev zhora/
zdola). Priehlbiny formy na mafiny vymastite
tenkou vrstvou masla.



2. Na mafiny dokladne zmieSajte mku, ovsené
vlocky, kypriaci prasok, sol, cukor a Skoricu
vo velkej mise.
Rozpustené maslo a vajcia dobre vy$lahajte
v druhej mise $lahacom.
Primieajte cmar a vSetko este raz dobre
premiesajte.

3. Tekutd zmes nalejte k suchej zmesi a vSetko
varechou dobre premiesajte, aby nebolo vidiet
suché miesta.

4. 03(pte a rozstvrtte jablkd, odstraiite z nich
jadrovniky a $tvrtky jabik nakrajajte na kocky.
Vlaské orechy nahrubo posekajte.

Kocky jabik a orechy pridajte do cesta a dobre
premiesajte.
Cesto rovnomerne rozdelte do priehlbin pformy.

5. Na toping premieSajte vietky prisady v malej
miske a zmes rovnomerne rozdelte na jednotlivé
mafiny.

6. Formu na mafiny vloZte do predhriatej riry
a mafiny pecte cca 25 mint, kym toping nezhnedne
do zlatista a chrumkava.

7. Sparadlom skontrolujte, & st mafiny prepecené.
Ak by eSte neboli prepeéené, volne na nich poloZte
alobal a dobu pecenia predizte o par mint.

8. Hotové mafiny opatrne uvolnite z priehlbin formy
a nechajte ich tplne vychladndt na kuchynskej
mrieZke. Mafiny sa vzduchotesne zabalené udrzia
cca 2 dni Cerstvé.



Jemné briosky

Prisady (na 12 kusov)
na briosky:
+ 25 g Cerstvého droZdia
- 50 ml vlazného mlieka
- 400 g muky
+ 40 g cukru
- 1CL soli
+ 3 vajcia izbovej teploty (velkost M)
- 125 g makkého masla

okrem toho:
- maslo na vymastenie priehlbin formy
- muka vysypanie pracovnej plochy
+ Tvajce na potretie

doba pripravy: cca 30 min(t

(plus cca 1 hodina 55 mint na kysnutie
a 20 mindt na pecenie)

Priprava

1. DroZdie rozdrobte do vlazného mlieka, nechajte
ho v flom rozpustit a primie$ajte 1 PL mdky.
Prikryté nechajte 15 mindt odpogindt.

2. Zvy$nii miiku zmieSajte v mise s cukrom a solou.
Pridajte kvasok, vajcia a maslo a vietko mixérom
najskor na nizkom stupni potom cca 3 mindty
silne premieSajte, kym cesto nebude elastické
a lesklé.



3. Cesto vyformuijte do tvaru qule a prikryté v mise
nechajte kysnut cca 1 hodinu na teplom mieste,
kym sa jeho objem nezdvojndsobi.

4. Priehlbiny formy na mafiny vymastite tenkou
vrstvou masla.

5. Cesto na mierne pomucenej pracovnej ploche
krétko prehnette.
Odberte priblizne 1/6 cesta.

6. Zvy$né cesto vyformujte do 12 gul'a vloZte ich
do priehlbin formy. Prstom do kaZdej gule vtlatte
priehlbinku.

7.Z odobratého cesta vyformujte 12 gul6¢ok
a vloZte ich na priehlbinky. V3etko prikryte
a nechajte znovu aspof 40 mindt kysnut.

8. Predhrejte riru na pecenie na 180 °C (ohrev
zhora/zdola). Na potretie rozslahajte vajce
a ponatierajte nim brioSky.

9. Pette na spodnej kolajnicke v rire na pecenie
priblizne 18 mindt do zlatoZIta.
Po skuske so $paradlom vyberte.

10. Brio$ky opatrne uvolnite z priehlbin formy
a nechajte ich Gplne vychladndt na kuchynskej
mrieZke.

Tip: Podla chuti mdZete do cesta pridat este 1CL
striihanej kory neosetreného citrona.
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