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Suprava tortovych foriem
na pecenie poschodovych tort

(k) Informécia o vyrobku a recept

Cislo vyrobku: 628 552
Vazeni zakaznici!
Vasa nova stprava tortovych foriem pozostdva z 3 silikénovych foriem,

ktoré mozno pouZivat aj jednotlivo. Silikénové formy mozno vloZit do seba
a tak tisporne uschovat.

Silikonové formy sa extrémne pruzné, s povrchovou tpravou proti
prilepeniu. Tym je zaru€ené mimoriadne jednoduché vyberanie hotovych
tortovych korpusov - spravidla nie je potrebné ani Ziadne vymastenie
foriem.

Silikonové formy s potravindrsky neSkodné, st odolné voci salavému teplu
a chladu, si tvarovo stéle a bezpe¢né proti vyteCeniu, dajd sa pouZit aj bez
plechu a st vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

Aby ste si mohli va$u sipravu tortovych foriem hned'aj vyskusat, néjdete
v tomto ndvode aj recept. Tortové korpusy mdZete podla chuti pinit aj inymi
krémovymi pInkami. Popustite uzdu vasej fantazii!

Zelame vam vela tispechu a dobrd chut.
Vas tim Tchibo
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DoleZité upozornenia

'JEQOO“C Silikdnové formy sd vhodné na pouZitie pri teplotach

¢ 0d -20 °C do +200 °C.

. Silikénové formy st vhodné na pouZitie v rire na pecenie,

mikrovinnej rire alebo mraznicke. NepouZivajte ich na iné
dcely! ReSpektujte aj odpordcania od vyrobcu vasej riry
na pecenie, resp. mikrovinnej radry.

. Q ﬁ) Neumiestiiujte silikénové formy do otvoreného plamefia, na
@ @ varné dosky, na dno rdry na pecenie alebo na iné zdroje tepla.

. Q V silikdnovych formach nekrdjajte pokrmy a nepouZzivajte Spicaté ani
% ostré predmety. Silikénové formy sa tym poskodia.

@ Hortce silikdnové formy chytajte iba kuchynskymi rukavicami a pod.

. Silikénové formy st vhodné aj na umyvanie v umyvacke riadu.
i Neukladajte ich vSak priamo nad vyhrievacie tyce.

- Tuky mdzu po ¢ase spdsobit tmavé sfarbenie na povrchu silikénovych foriem.
Takéto sfarbenia nie st zdraviu Skodlivé, ani nemaju vplyv na kvalitu a funké-
nost vyrobku.

- Vdaka materialu silikénovych foriem sa doba peCenia mbZe skrétit pri pouzi-
vani vaSich osvedCenych receptov aZ o 20 %. ReSpektujte aj ldaje vyrobcu
vaSej rdry na pecenie tykajlce sa teploty a doby pecenia.



Pred prvym pouZitim

> Silikénové formy oplachnite pred prvym pouZitim dokladne horticou
vodou s malym mnoZstvom prostriedku na umyvanie riadu.
NepouZivajte ostré Cistiace prostriedky alebo Spicaté predmety, aby sa
neposkodil material foriem.

D> Nésledne vytrite vniitro silikdnovych foriem neutrainym jedlym olejom.
Pouzivanie

D> Pred kazdym pinenim vyplachnite silikénové formy studenou vodou.

D> Vnitro silikdnovych foriem pripadne vynatierajte maslom alebo
neutralnym 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.

D> Tortové formy pred ich vyklopenim zo silikénovych foriem nechajte
cca 5 mindt vychladnit vo forme na kuchynskej mriezke. Za tento ¢as
sa upeCené cesto stabilizuje a medzi tortovymi korpusmi a silikdnovymi
formami sa vytvori vzduchova vrstva.

> Na uvolnenie tortovych korpusov zo silikdnovych foriem trochu roztiah-
nite vrchny okraj od seba. Ked'sa korpusy neuvolnia, pripadne opatrne

prejdite chrbtom tupého noZa a pod. popri okraji.
> Na naplnenie silikonovych foriem ich pripadne postavte na mriezku vasej
rlry na pecenie. UlahCite si prenaSanie plnych foriem.
> Silikénové formy vycistite podla moznosti hned'po pouZiti, pretoZe vtedy
sa zvySky cesta odstraiuju najlepsie. Nechajte silikdnové formy vzdy
najprv dostatocne vychladnit.



Mandlova torta s tvarohovou pinkou a marhulami

Doba pripravy: cca 40 mindt (plus cca 25 mindt na pecenie, 40 mindt
na vychladenie, 15 mindt na predbezné vychladenie a 4 hodiny na chladenie)

Prisady (na 18 kusov)
Na cesto: Na plnku:
10 vaji€ok (velkost M) 7 platkov bielej Zelatiny
13tipka soli 300 g nizkotu¢ného tvarohu
260 g cukru 300 g kyslej smotany
170 g rozpusteného masla 3 bali¢ky vanilkového cukru
190 g mletych mandli 75 g cukru
190 g maky 300 g zavaranych marhdl
50 g jedIého Skrobu 300 ml smotany

150 g marhulového dZemu
Okrem toho:

maslo na vymastenie

jedIé a chemicky neoSetrené kvety na ozdobu (napr. sedmokrasky a margarétky,
levandule a nechtiky alebo aj malé ruze)

Priprava

Predhrejte riiru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/zdola).
Silikdnové formy vymastite maslom.

Rozdelte vajitka a bielka vy3lahajte so solou do tuha. Pridajte polovicu cukru a
$lahajte tak dlho, kym sa nerozpustia kryStéliky cukru a zmes znovu nestuhne.

Zitka so zvy$nym cukrom vymiesajte do penista. Pridajte tekuté maslo.
Na zmes presypte pomleté mandle, mdku a $krob (zatial nemiesajte!)
a pridajte sneh z bielkov. Teraz vSetko premiesajte.



Cesto rozdelte do 3 silikdnovych foriem a pecte v riire na pecenie cca 25 mindt
do zlatohneda. Silikénové formy vyberte a pripadne prejdite chrbtom tupého
noza opatrne popri okraji, aby sa korusy uvolnili od foriem. Korpusy vyklopte
na kuchynskd mriezku a nechajte ich dplne vychladnit. PouZité silikdnové

formy vycitite, neskor ich budete este potrebovat.

Na pinku nechajte platky Zelatiny podla ndvodu na baleni zmak¢it v studenej
vode. Zmiesajte nizkotu¢ny tvaroh, kysli smotanu, 1,5 balenia vanilkového cu-
kru a cukor. Zavarané marhule nechajte odkvapkat v sitku (odloZte si trochu
$tavy) a nakréjajte ich na kocky.

3 PL marhulovej $tavy zohrejte v hrnci. Zelatinu vyZmykajte a nechajte
rozpustit v teplej $tave. K Zelatine primieSajte 1PL tvarohovej zmesi.

Tlto zmes primiesajte k zvy3nej tvarohovej zmesi a potom odloZte na cca 15
mindt do chladu. Smotanu s 1,5 balenim vanilkového cukru vy$lahajte do tuha
a polovicu primiesajte do tvarohovo-Zelatinovej zmesi. Druhd polovicu
vy$lahanej smotany tieZ odloZte do chladu.

Vychladnuté tortové korpusy vodorovne rozrezte na polovicu. Kazdu vrchnd
Cast korpusu vloZte reznou stranou nahor spét do vyCistenych silikdnovych
foriem. V. malom hrnci zohrejte marhulovy dZem s 3 PL vody. Vriacu zmes
rozotrite na korpusy. Poukladajte na ne marhule, potom ich ponatierajte
tvarohovou plnkou. PoloZte na ne zvy3né korpusy a vSetky 3 poschodia torty
odloZte na min. 4 hodiny do chladu.

Jednotlivé poschodia torty uvolnite z foriem. Najskor prejdite chrbtom tupého
noza po okraji silikénovej formy, potom ich prevratte a opatrne vytlacte

z formy. Vrchn( stranu jednotlivych poschodi torty tenko ponatierajte zvySnou
$lahackou a v3etky poschodia poukladajte na seba.

0zdobte kvetmi a vychutndvajte.
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