Vazeni zakaznici!

Tato 3D forma na pecenie zo silikonu je vhodna
rovnako na susienkové cesto ako aj na cesto na
kolace. Vdaka neprilnavému G€inku silikénu je
zarucené mimoriadne jednoduché vyberanie
upecenych pokrmov - spravidla nie je potrebné
ani ziadne vymastenie.

Forma na pecenie je potravindrsky neskodnd, odolna
proti pdsobeniu ovocnych kyselin, ako aj salavému
teplu a chladu, tvarovo stéla a bezpecna proti
vyteeniu, da sa pouZit aj bez plechu a sii¢asne

je vhodnd na umyvanie v umyvacke riadu.

Je vhodnad aj na pripravu ladu a ¢okoladovych
praliniek.

Zelame vém vela dspechu

Vas tim Tchibo

DolezZité upozornenia
* (f)-zo- Formana pecenie je vhodnd na pouZzitie
@ “ pri teplotéch od -30 °C do +230 °C.

. Pri pouzivani v hordcej rdre chytajte formu
@ len v rukaviciach na pecenie a pod.

* =\ Formana pelenie sa hoditiez na pouZitie
v mrazni¢kdch a mraziacich boxoch.
NepouZivajte ju na iné dcely!
. Q ﬁ) Neumiestiiujte formu na pecenie
@ (@ do otvoreného plamefia, na varné
dosky, na dno rdry na pecenie
alebo na iné zdroje tepla.
. % Nekréjajte pokrmy vo forme na pecenie
a nepouZivajte Ziadne $picaté alebo ostré
predmety. Forma sa tym poSkodi.
« Pred prvym pouZitim a po kazdom dalSom pouZiti
vycistite formu na pecenie horticou vodou a trochou

prostriedku na umyvanie riadu. NepouZivajte agre-
sivne Cistiace prostriedky ani drsné hubky.

3D forma na pecenie keksov

sk Informacia o vyrobku a recept

. Forma na peCenie je vhodna aj na umyvanie
@ v umyvacke riadu. Neukladajte ju vSak

priamo nad vyhrievacie tyce.

+ Tuky mdZu po Case spdsobit tmavé sfarbenie na

povrchu formy. Nie je to zdraviu Skodlivé, ani to
nemd vplyv na kvalitu a funkciu formy.

- Vdaka materialu formy na pecenie sa doba pecenia

mdzZe skratit pri pouZivani vaSich osvedcenych
receptov aZ o 20 %. ReSpektujte aj ddaje vyrobcu
vasej riry na pecenie tykajldce sa teploty a doby
pecenia.

Pred prvym pouzitim

- Formu na pecenie vycistite hordcou vodou s trochou

Cistiaceho prostriedku. NepouZivajte agresivne Cis-
tiace prostriedky ani ostré predmety.

+ Nasledne vytrite priehlbiny formy na pecenie

neutralnym jedlym olejom.

PouZivanie

« Pred kazdym pouZitim vyplachnite formu na

pecenie studenou vodou.

+ Nésledne pripadne vytrite priehlbiny formy

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.

« Vyberte mriezku z rlry na pecenie a formu na

pecenie postavte na fiu este pred naplnenim jej
priehlbin. Ulah¢ite si prendsanie.

- Skor ako keksy vyberiete z priehlbin, nechajte

formu na pecenie Gplne vychladnit na mriezke.

- Formu na pecenie vyCistite podla moznosti hned'

po pouZiti, pretoze vtedy sa zvySky cesta odstrariujd
najlepsie.
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Recept
Prisady na 24 kusov

Na cesto:

160 g muky

80 g masla

1vajce (velkost M)

40 g jemného cukru

30 g mletych lieskovych orechov

1balicek vanilkového cukru ,Bourbon”

1/2 CL vianogného korvenia (resp. podla dostupnosti
viano¢ného korenia , Spekuldcius”)

18tipka soli

Na ozdobenie:

80 g praSkového cukru

5 CL citronovej $tavy

farebnd cukrova posypka a cukrové perlicky

Doba pripravy: cca 25 min. (plus ¢as na zachladenie,
pecenie a vychladenie)

Priprava

Preosejte maku do misky na mieSanie. Navrch poukla-
dajte maslo nakrdjané na malé kdsky. Pridajte vajce,
cukor, pomleté lieskové orechy, vanilkovy cukor, zmes
korenia ,Spekuldcius a sol'a vietko rychlo ru¢ne
vymieSajte na hladké cesto. Zavifite cesto do fdlie

na uchovanie Cerstvosti a ulozte ho do chladu na

cca 30 mindt.

Predhrejte riru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/
zdola, teplovzdusnd rdra: 160 °C). Formu na pecenie
vyplachnite studenou vodou. Odoberte kisky cesta
velkosti vlasského orecha a natlacte ich do priehlbi-
niek formy. Cesto rukami alebo val¢ekom rovnomerne
natlacte, resp. povalcujte. Odstdvajdce cesto odstrafite
noZom alebo stierkou.

Keksy pecte na stredovej kolajniCke 13 aZ 15 minit.
Nésledne ich nechajte vo forme na pecenie vychladnit
a potom ich opatrne uvolnite z priehlbiniek.

Na vyzdobu do hladka vymieSajte praSkovy cukor

a Stavu z citréna. Keksy potrite vymieSanou polevou
a podla chuti posypte cukrovou posypkou alebo
perlitkami na zdobenie. Nechajte ich vysusit.

DalSie navrhy na dekoraciu:

Hviezdy: Keksy potrite cukrovou polevou a posypte
jedlym lesklym praSkom.

Tucniaky: Keksy ozdobte cukrovou polevou a roztope-
nou tmavou ¢okoladou vo vzhlade tuéniakov. Polevu,
resp. ¢okolddu napliite do cukrarskeho vrecka s malou
$pickou na zdobenie a pomalujte fiou keksy. Cukrové
perlicky natlacte ako oci do eSte vihkej polevy.

Ladové medvede: Keksy ozdobte cukrovou polevou
vo vzhlade ladovych medvedov. Cukrovi polevu naplii-
te do cukrarskeho vrecka s malou Spickou na zdobenie
a namalujte fiou medvedom koZuch. Cukrové perlicky
natlacte ako oci do eSte vihkej polevy.

Jedlicky: Cukrov polevu zafarbite zelenou potravi-
narskou farbou, naplfite ju do cukrarskeho vrecka

s malou $pickou na zdobenie a namalujte fiou vetvicky.
0zdobte ¢ervenymi cukrovymi perlickami ako vianoc-
nymi gulami.
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