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Hranata forma na pecenie s vykrajovatkami Neprilnavé ochrann vrstva

K> Informacia o vyrobku a recepty Form,a na [3(35§ni'e je \I/ybavené.neprilyav?u vrstvou,
ktora umoziuje lahké vyberanie upeceného cesta

z formy. Dalou vyhodou je jednoduchsie Eistenie.

D> Aby ste ochrénili neprilnavii vrstvu nepouZivaj-
te pri peCeni alebo Cisteni Ziadne ostré alebo
Spicaté predmety. Kolac nekrdjajte priamo vo

forme na pecenie.

D> Ak by sa kola¢ predsa len mierne prilepil,
pouZite stierku na cesto s gumenym okrajom
a pod.

Pred prvym pouZitim
PouZivanie D> Formu na pecenie a vykrajovacky Cistite hord-
cou vodou s trochou cistiaceho prostriedku.
Nésledne vSetky diely ihned osuste, aby sa
1. nevytvorili flaky. Vykrajovacky mbzete umyvat
] v umyvacke riadu, forma na pe€enie nie je

Upe@te prvy kolac pre vykrojeny motiv vhodng do umyvacky.
podla receptu. Pokyny na pouZivanie

- V receptoch sa dozviete, ako moZete v tejto

slprave pozostdvajldcej z formy na pecenie
2. a vykrajovaciek upiect kola¢ s vpeCenym motivom.
* * Hotovy kolac nakréjajte na Formu na peCenie a vykrajovacky moZete pouzivat

/ © * 1cm platky a odlozZte na aj samostatne.
cca 30 min. do mraznicky. wrr . .
© @’ + Pred pouZitim vymastite formu na pecenie
(((( © © Potas mrazenia pripravte trochou masla alebo margarinu. Pripadne formu
© ©© druhé cesto. dodatocne vysypte mdkou.
(((ﬁ © ©© « Horticu formu chytajte iba kuchynskymi

rukavicami a pod.
Hordcu formu na pecenie poloZte vzdy na

3 teplovzdornd podlozku.

- Pred vyberanim koldca z formy na pecenie
) @ E/j Zo zamrznutych platkov kolaca nechajte kola¢ a formu vychladnit (minimalne
Q povykrajujte motiv. 10 min(t). Za tento €as sa upe&ené cesto stabili-
AN zuje a medzi kolaCom a formou na pecenie sa
@ vytvori vzduchova vrstva.
- Formu na pecenie ako aj vykrajovacky vycistite
4 podla moznosti hned'po pouZiti, pretoZe vtedy
* sa zvySky cesta odstrariujd najlepSie. Nepoddajné
Do formy nalejte trochu z druhého zvysky cesta sa dajti odstranit kefkou na riad
cesta, potom do formy na tesno s makkymi Stetinami. VSetky diely osuste hned
poukladajte vykrojené motivy. po oplachnuti, aby sa nevytvorili flaky.
- Formu na pecenie a vykrajovacky skladujte
v suchu.

5.
Cislo vyrobku: 371 451
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6.

Kol4¢ upette podla receptu E:‘)lll)tl"ll
a prip. ho ozdobte. '



Vanilkovo-Cokoladovy kolac
so srdieCkovym prekvapenim
so0 syrovo-malinovym krémom

Prisady na cca 12 kusov

Na ¢okoladové cesto:

180 g masla izbovej teploty, 180 g cukru,

3 vajcia izbove] teploty (velkost M), 200 g muky,
2 CL kypriaceho prasku do peciva (Weinstein),

2 kopcovité PL kakaového prasku, 2 PL mlieka

Na svetlé cesto:

200 g masla izbovej teploty, 180 g cukru,
1baliCek vanilkového cukru, 18tipka soli,

3 vajcia izbovej teploty (velkost L), 150 g mdky,
75 g mletych mandlf, 2 CL kypriaceho prasku
do peciva (Weinstein), 4 PL mlieka

Na krém:

200 g malin, 150 g praskového cukru,
75 g masla izbovej teploty, 200 g nétierky
z Cerstvého syra

Okrem toho:

maslo na vymastenie formy, praSkovy cukor na
posypanie

Doba pripravy: cca 1hodina (plus cca 1 hodina

20 min(t na pecenie, 1 hodina 10 mindt na
ochladenie/vychladenie a a 30 minit na mrazenie)

Priprava

Predhrejte riiru na pecenie na 175 °C (ohrev zhora/
zdola). Formu na pecenie vymastite maslom.

Najskor pripravte Cokoladové cesto:

Maslo s cukrom vymieSajte do penista. Po jednom
primieSavajte vajicka.

Mdku zmiesajte s kypriacim praskom do peciva

a kakaovym praskom a presypte ju do cesta, potom
pridajte mlieko. Kratko premiesajte, aby sa vietky
prisady dobre spolu zmiesali. Nalejte cesto do
formy, vyhlad'te ho a pecte na stredovej kolajnicke
cca 35 mindt. Po kontrole prepecenia $pajdlou
vyberte, nechajte kratko odpoginut vo forme,
nésledne kolac vyklopte na kuchynskd mriezku

a nechajte ho Gplne vychladnut.

Kolac nakrdjajte na 1 cm platky, poukladajte ich na
podnos a odlozte na cca 30 min. do mraznicky.
Pocas mrazenia si pripravte mandlové cesto:
Formu na pecenie umyte, osuste a znovu vymastite
maslom. Rlru na pecenie znovu predhrejte na 175 °C
(ohrev zhora/zdola).

Maslo s cukrom, vanilkovym cukrom a solou vymie-
Sajte do penista. Po jednom primieSavajte vajicka.
Muku zmieSajte s mletymi mandlami a kypriacim
praskom do peciva a spolu s mliekom primie3ajte
do cesta. Do formy nalejte trochu cesta do ccalcm
vySky.

Platky ¢okolddového cesta vyberte z mraznicky

a srdieckovou vykrajovackou z kazdého platka
vykrojte srdiecko.

Tip: Zvy$ky kola¢a sa daju pouZit napr. na torticky
na palicke cake pops alebo dezerty.

Srdiecka naukladajte tesne pri sebe do formy tak,
aby boli tesne vtlacené po di7ke formy v ceste.
Zvy3né svetlé mandlové cesto opatrne porozdelujte
okolo srdiecok a na ne a vyhlad'te ho.

Kola¢ pette cca 45 mindt na strednej kolajnicke.

Po kontrole prepeCenia $pajdlou vyberte, nechajte
kratko odpoCint vo forme, nésledne kola¢ vyberte
na kuchynskd mriezku a nechajte ho dplne
vychladnit.

Na krém ocistite maliny. PréSkovy cukor presypte
do misky a zmiesajte ho s maslom a pomazankou
z Cerstvého syra. Krém odloZte na cca 30 mindt do
chladu, kym trochu nespevnie. Potom nim volne
ponatierajte povrch kolaca a na husto nafl naukla-
dajte maliny.

Na zaver posypte praskovym cukrom.

Cokoladovy kola¢ s mrkvickou
Prisady na cca 12 kusov

Na oranZové cesto:

180 g masla izbovej teploty, 180 g cukru,
1balicek vanilkového cukru, 1tipka soli,

3 vajcia izbovej teploty (velkost M), 150 g muiky,
75 g mletych mandlf, 2 CL kypriaceho présku
do peciva (Weinstein), 2 PL mlieka

Na Cokoladové cesto:

240 g masla izbovej teploty, 240 g cukru,

4 vajcia izbovej teploty (velkost M), 240 g muky,
2 CL kypriaceho pra$ku do peciva (Weinstein),

2 kopcovité PL kakaového prasku, 4 PL mlieka

Na Cokoladovu polevu:

100 g jemnej horkej ¢okolady, 75 ml smotany,
2 CL kokosového tuku

Okrem toho:

maslo na vymastenie formy,
oranzova potravindrska farba - pasta alebo gél,
10 vetviciek maty

Doba pripravy: cca 1 hodina (plus cca 1hodina
20 min(t na pecenie, T hodina 10 mindt na
ochladenie/vychladenie, 30 mintt na mrazenie
a 30 mindt na stvrdnutie)

Priprava

Predhrejte riiru na pecenie na 175 °C (ohrev zhora/
zdola). Formu na peenie vymastite maslom.

Najskor pripravte oranzové cesto:

Maslo s cukrom, vanilkovym cukrom a solou vymie-
Sajte do penista. Po jednom primiesavajte vajicka.
Muku zmieSajte s mletymi mandlami a kypriacim
praSkom do peciva a spolu s mliekom primiesajte
do cesta.

Pridajte tol'ko potravinarskej farby, kym nevznikne
syta farba mrkvy.

Nalejte cesto do formy, vyhlad'te ho a pette na
stredovej kolajnicke cca 35 mindt. Po kontrole
prepeenia $pajdlou vyberte, nechajte kratko
odpocindt o forme, nasledne kola¢ vyklopte na
kuchynskd mriezku a nechajte ho dplne vychladnut.

Kola¢ nakrdjajte na 1cm platky, poukladaijte ich
na podnos a odloZte na cca 30 min. do mraznicky.

Pocas mrazenia si pripravte cokoladové cesto:
Formu na pecenie umyte, osuste a znovu vymastite
maslom. Rdru na pecenie znovu predhrejte na 175 °C
(ohrev zhora/zdola).

Maslo s cukrom vymieSajte do penista. Po jednom
primieSavajte vajicka.

Muku zmie3ajte s kypriacim praskom do peCiva

a kakaovym praskom a presypte ju do cesta, potom
pridajte mlieko. Kratko premiesajte, aby sa vSetky
prisady dobre spolu zmiesali.

OranZové platky kolaCa vyberte z mraznicky

a z kazdého platku opatrne vykrojte mrkvu -
pozor: mrkvy sa rychlo ldmul!

Tip: Zvy$ky kola¢a sa daju pouZit napr. na torticky
na palicke cake pops alebo dezerty.

Asi 1/3 ¢okoladového cesta nalejte do formy na
pecenie. Formu drZte mierne naklonent a cesto

v nej vyhladte mierne do Sikma.

Vykrojené mrkvicky poukladajte tesne vedla seba
$ikmo na cesto, aby vo forme sedeli celkom tesne
pri sebe. Zvy$né cesto opatrne porozdelujte okolo
a vyhladte ho.

Kolac pecte cca 45 mindt na strednej kolajnicke.
Po kontrole prepecenia $pajdlou vyberte, nechajte
kratko odpocindt o forme, nasledne kola¢ vyberte
na kuchynskd mriezku a nechajte ho dplne
vychladnit.,

Na polevu polamte okoladu na kisky a spolu

so smotanou a kokosovym tukom ju za staleho
miesania roztopte vo vodnom kupeli.

Ked'je vetko roztopené, vyberte z vodného kipela
a nechajte trochu vychladndt. Viaznd polevu roz-
delte po dizke na kol4¢ a trochu vyhlad'te tak, aby
vlavo a vpravo na koladi trochu stekala nadol.
Polevu nechajte stvrdndt (nespevnie Gplne).

Matu umyte a osuste kuchynskym papierom. Potom
odtrhnite 3picky vetviciek. Malou drevenou palickou
urobte do kolaca dierky a vloZte do nich matu.
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