Plech na mafiny

GB Informacia o vyrobku a recepty

Vazeni zakaznici!

Silikénovy plech na mafiny je extrémne
pruzny s povrchovou Upravou proti
prilepeniu. Tym je zaru¢ené mimoriadne
jednoduché vyberanie mafinov - spravidla
nie je potrebné ani Ziadne vymastenie
foriem.

Silikénovy plech na mafiny je potravindr-
sky neSkodny, odolny proti sdlavému teplu
a chladu, tvarovo staly a bezpecny proti
vyte€eniu a mdZete ho umyvat v umyvaé-
ke riadu.

Vdaka skladacim priehlbindm sa plech
na mafiny da dsporne uschovat.

Aby ste si vas novy plech na mafiny
mohli hned' aj vyskusat, priloZili sme
vam 2 recepty.

Zeldme vadm dobri chut.
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Délezité upozornenia

Plech na mafiny je urceny pre rozsah
tepldt od -30 do +230 °C.

Plech na mafiny je vhodny len na pou-
Zivanie v rure na pecenie alebo mraznic-
ke. Nepouzivajte ho nainé ucely!
ReSpektujte aj odporudcania vyrobcu rar
na pecenie.

Na plechu na mafiny nekrajajte pokrmy
a nepouzivajte Ziadne ostré predmety.
Plech na mafiny sa tym poskodi.

Plech na mafiny neumiestriujte do
otvoreného plamenria, na varné dosky
spordka, alebo na dno rury na pecenie.

Plech na mafiny pri vyberani z hordcej
rdry chytajte len pomocou kuchynskych
rukavic a pod.

Plech na mafiny je vhodny na umyvanie
v umyvacke riadu. Neukladajte ho vSak
priamo nad vyhrievacie tyce.

Tuky mdZzu ¢asom spdsobit tmavé
sfarbenia na povrchu plechu na mafiny.
Tieto sfarbenia nie su zdraviu Skodlivé
ani neovplyviuju kvalitu alebo funkciou
plechu na mafiny.

Vdaka materidlu plechu na mafiny

sa doba pelenia moéze skratit pri pou-

Zivani vaSich osvedcenych receptov az
0 20 %. ReSpektujte aj Udaje vyrobcu

vasej rdry na pecenie tykajlce sa tep-
loty a doby pecenia.



Pred prvym pouzitim

+ Plech na mafiny vycistite hortcou vo-
dou s trochou Cistiaceho prostriedku
na riad. NepouZivajte agresivne Cistia-
ce prostriedky ani ostré predmety.
Ndsledne vytrite vnutro formiciek
neutralnym jedlym olejom.

Pouzivanie

Pred kazdym pouZzitim vypldchnite
formicky plechu 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
plechu nechajte chladnut na mriezke
cca 5 minut. Dopecené cesto sa za
tento ¢as stabilizuje a medzi mafinmi
a plechom na mafiny sa vytvori vzdu-
chova vrstva.

Plech na mafiny vycistite podla moz-
nosti hned' po pouZiti, pretoze vtedy
sa zvysky cesta odstrafuju 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
+ 1S8tipka soli
+ 100 g trstinového cukru
+ 1/2 CL ¥korice
+ 75 gmasla
* 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 formiciek plechu

Doba pripravy: cca 30 mindat
(plus cca 25 minut doba pecenia)



Priprava

—_

. Predhrejte riru na pecenie na 190 °C

(ohrev zhora/zdola). Priehlbiny plechu
na mafiny vymastite natenko maslom.

. Na mafiny dékladne zmieSajte muku,

ovsené viocky, kypriaci prasok, sol,
cukor a skoricu vo velkej mise.
Rozpustené maslo a vajcia dobre vysla-
hajte v druhej mise Slahatom. Primie$aj-
te cmar a vSetko este raz dobre premie-
Sajte.

. Tekutd zmes nalejte k suchej zmesi

a vSetko varechou dobre premiesajte,
aby nebolo vidiet suché miesta.

. OSupte a rozstvrte jablka, odstrante z

nich jadrovniky a $tvrtky jablk nakréjajte
na kocky. Vlaské orechy nahrubo pose-
kajte.

Kocky jablk a orechy pridajte do cesta

a dobre premiesajte. Cesto rovhomerne
rozdelte do priehlbin plechu.

. Na toping premie3ajte vSetky prisady

v malej miske a zmes rovnomerne
rozdelte na jednotlivé mafiny.

. Plech na mafiny vloZte do predhriatej

rary a mafiny pecte cca 25 mindut,
kym toping nezhnedne do zlatista
a chrumkava.

. Sparadlom skontrolujte, &i st mafiny

prepecené. Ak by eSte neboli prepece-
né, volne na nich poloZte alobal a dobu
pecenia predlZte o par minut.



8. Hotové mafiny opatrne uvolnite
z priehlbin plechu a nechajte ich Uplne
vychladnut 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 vymatenie priehlbin plechu
* muka vysypanie pracovnej plochy
+ 1vajce na potretie

Doba pripravy: cca 30 mindt
(plus cca 1 hodina 55 minudt na kysnutie
a 20 mindt na pecenie)

Priprava

1. DroZdie rozdrobte do vlaZzného mlieka,
nechajte ho v riom rozpustit a primie-
Sajte 1 PL muky. Prikryté nechajte 15
mindt odpodinut.
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2. Zvy$nl muku zmieSajte v mise s cuk-
rom a solou. Pridajte kvasok, vajcia
a maslo a vietko mixérom najskor na
nizkom stupni potom cca 3 minuty silne
premieSajte, kym cesto nebude elastic-
ké a lesklé.

3. Cesto vyformujte do tvaru gule a pri-
kryté v mise nechajte kysnut cca 1 ho-
dinu na teplom mieste, kym sa jeho
objem nezdvojndsobi.

4. Priehlbiny plechu na mafiny vymastite
natenko maslom.

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

6. Zvy$né cesto vyformujte do 12 gul
a vlozte ich do foriem plechu. Prstom
do kazdej gule vtlacte priehlbinku.

7. Z odobratého cesta vyformuijte
12 qul6Cok a vloZte ich na priehlbinky.
V8etko prikryte a nechajte znovu aspon
40 mindt kysnat.

8. Predhrejte ruru na pec€enie na 180 °C
(ohrev zhora/zdola). Na potretie rozsla-
hajte vajce a ponatierajte nim brioSky.

9. Pecte na spodnej kolajnicke v rdre na
pecenie priblizne 18 minut do zlatoZlta.
Po skiSke so Sparadlom vyberte.

10. BrioSky opatrne uvolnite z priehlbin
plechu a nechaijte ich Upline vychladnut
na kuchynskej mriezke.



Tip: Podla chuti méZete do cesta pridat
eSte 1 CL strdhanej kdry neoSetreného
citréna.

Recepty:
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