Forma na pecenie s motivom

(k> Informacia o vyrobku a recept

Cislo vyrobku: 371450

Antiadhézna povrchova tiprava
Forma disponuje antiadhéznou povrchovou tipravou, ktord umoZiiuje lahké
oddelenie kolaa od formy. Dal3ou vyhodou je jednoduchiie &istenie.
D> Na ochranu antiadhéznej vrstvy nepouZzivajte pri peceni alebo Cisteni
Ziadne ostré alebo Spicaté predmety. Kola¢ nekrdjajte vo forme.

D> V pripade, Ze sa kola¢ predsa mierne prilepi, pouZite stierku na cesto
s gumenym okrajom a pod.

Pred prvym pouZzitim

B> Formu na pecenie vycistite hordcou vodou s trochou Cistiaceho
prostriedku. Nasledne ju ihned osuste, aby sa nevytvorili flaky.
Forma na pecenie nie je vhodnd na umyvanie v umyvacke riadu.

Pouzivanie

D> Pred pouZitim vymastite formu na pecenie trochou masla alebo
margarinu. Pripadne formu dodatocne vysypte mikou.

D> Horticu formu chytajte len rukavicami na pecenie a pod.
Hortcu formu na pecenie postavte vZdy na teplovzdorny podklad.

D> Pred vyberanim kol4¢a z formy nechajte kolac a formu vychladnit
(minimdlne 10 min(t). Za tento Cas sa upeCené cesto stabilizuje
a medzi kola¢om a formou na pecenie sa vytvori vzduchova vrstva.
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D> Formu vy¢istite podla moznosti hned'po pouZiti, pretoZe vtedy sa zvySky
cesta odstranuju najlepsSie. Nepoddajné zvysky cesta sa zo $kar dajl
odstréanit kefkou na riad s mékkymi $tetinami. Formu na pecenie osuste
hned po oplachnuti, aby sa nevytvorili flaky.

D> Formu na pecenie uskladnite v suchu.

Citronovy zajacik na lipkavcovej Slahacke

Prisady na 1 kus kolaca v tvare zajacika

Na citrénovo-jogurtové cesto: Na lipkavcovii $lahacku:
75 g cukru 200 g smotany

15tipka soli 1balitek stuzovata $lahacky
70 g makkého masla 1 bali¢ek vanilkového cukru
2 vajicka izbovej teploty (velkost S) zelena potravinarska farba
125 g mky vo forme gélu podla chuti
1CL prasku do petiva 2 PL lipkavcového sirupu

70 g jogurtu jedIé kvety (napr. sedmokrdsky)
$tava a nastrihand kora z 1/2 podfa chuti

chemicky neoSetreného citréna Okrem toho:

Na cukrovii polevu: maslo na formu

1PL citronovej $tavy drevend $pajdla

100 g preosiateho praskového cukru

¢ierna alebo hnedd potravinarska
farba vo forme gélu

cukrova dekoracia podla Zelania

Doba pripravy: cca 30 mindt (plus cca 35 mindt na pecenie, 1 hodina na
vychladenie a 1 hodina na stuhnutie)

Priprava

Predhrejte rtiru na pecenie na 180 °C ohrev zhora/zdola (teplovzdu$na rira
160 °C). ZajaCikov( formu na pecenie vymastite maslom. Cukor, sol'a makké
maslo vymiesajte v mise do penista. Po jednom primiesajte vajicka.



V miske zmieSajte maku a praSok do peciva. Spolu s jogurtom, citrénovou
$tavou a citronovou korou pridajte k cestu a vietko spolu premiesajte na
hladké cesto. Cesto napliite do formy na pelenie, zarovnajte povrch a pecte na
stredovej kolajnicke cca 35 mindt. Spajdlou skontrolujte, & je kol4¢ prepeceny.
Na to zapichnite drevend $pajdlu do stredu kolaca - ak sa na $pajdli este lepi
tekuté cesto, pecte pripadne dalSich 5 mindt.

Hotovy kola€ vyberte z rdry na pecenie a nechajte ho kratko postat vo forme.
Potom formu opatrne oto¢te s kuchynskymi rukavicami a kola¢ prevratte na
kuchynski mriezku. Nechajte ho GpIne vychladnut.

Na ozdobenie zmie$ajte v miske citrénovi $tavu s preosiatym praskovym
cukrom na polevu. Ked'je poleva prili§ pevn4, primie3ajte priblizne 2 CL vody.
1PL polevy odoberte a ponechajte bokom. ZajacCika Gplne pokryte zvySnou
polevou. OdloZend polevu zafarbite potravinarskou farbou na Cierno alebo
hnedo. Akondhle biela poleva uschne, pomocou drevenej $pajdle zajacikovi
namalujte zafarbenou polevou o€, fizy a tmavou farbou aj podla chuti
nafarbite kontiry ndh a vnitro u$i. Kto chce, mdze zajacika eSte ozdobit
cukrovymi perlickami alebo inou cukrovou dekordciou. Na to ale poleva este
nesmie byt dplne stuhnuta.

Na servirovanie vySlahajte Slahacku a vanilkovy cukor a podla Zelania
prifarbite zelenou potravindrskou farbou. K vy3lahanej $lahacke primiesajte
lipkavcovy sirup.

Slaha¢ku vo forme oblacikov rozdel'te na tortovy podnos. Zajacika vioZte do
$lahacky a podIa Zelania ozdobte okolo jedIymi kvetmi.

Recept:
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