Trvald podlozka
na pecenie rolad
z piSkétového cesta

GB Informécia o vyrobku a recepty
Vazeni zakaznici!

ESte nikdy nebolo také jednoduché vyho-
tovit perfektnd roladu z piskétového cesta:
Cesto jednoducho upecte na podloZke na
pecenie bez rizika pretecenia, ndsledne na-
trite poZzadovanou plnkou, zvinte a hotovo!

Alebo piSkétové cesto najskor ako zvycajne
vyklopte z podloZky na cukrom posypanu
utierku. Tento postup sa odporica predo-
vSetkym pri Slahackovych plnkach, ktoré by
sa mohli na eSte teplom piSkétovom ceste
roztiect.

Vdaka neprilnavému Gc¢inku silikdnového
materidlu sa upecené piskétové cesto
lahko uvolni z podloZky. PopraSenie muikou
spravidla nie je potrebné.

PodloZka na pecenie je odolnd voci
teplotdm do +230 °C a mézete ju umyvat
v umyvacke riadu.

Zeldme vam vela radosti pri pe¢eni!
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Délezité upozornenia

+230°c PodloZka na pecenie je uréend
3%°¢ pre rozsah tepldt -30 az +230 °C.

Pri pouzivani podloZky na pecenie
@ v hordcej rdre chytajte podloZku

len v kuchynskych rukaviciach a pod.

Q ﬁ} PodloZku na pecenie neu-
@ {@ miestriujte do otvoreného
plamena, na varné dosky, na dno rury
na pecenie alebo na iné zdroje tepla.
Nekrajajte jedld na podloZke na
® pecenie a nepouzivajte Spicaté
alebo ostré predmety. PodloZka na
pecenie sa tym poskodi.
Vycistite podloZku na pecenie pred
prvym pouZitim a po kaZzdom pouZitf
horutcou vodou a trochou prostriedku
na umyvanie riadu. Nepouzivajte ostré
Cistiace prostriedky ani drsné hubky.

e\ PodloZka na pecenie je vhodna
na umyvanie v umyvacke riadu.
Neukladajte ju v8ak priamo nad vyhrie-
vacie tyce.

=\ PodloZka na pecenie je
vhodna na pouZitie v mikro-
vinnej rdre a v mraznicke. NepouZivajte
vyrobok v rozpore so stanovenym Uce-
lom!
PouzZivanim tukov méZe dojst po
urcitom ¢ase k tmavému zafarbeniu
na povrchu podloZky na pecenie.



Nie je to zdraviu Skodlivé, ani to neo-
vplyviuje kvalitu alebo funkciu podlozky
na pecenie.

Pred prvym pouzitim

PodloZku na pecenie Cistite hortcou
vodou s trochou Cistiaceho prostriedku.
NepouZzivajte ostré Cistiace prostriedky
ani Spicaté predmety. PodloZku na pece-
nie mdZete Cistit aj v umyvacke riadu.
Neukladajte ju vSak priamo nad vyhrie-
vacie tyce.

Néasledne vytrite podloZku na pecenie
neutrdinym jedlym olejom.

Pokyny na pouzitie

Vypldchnite podloZku na pecenie pred
plnenim cesta vZdy studenou vodou.

Vyberte mrieZku z rdry na pecenie

a poloZte na nu podloZku na pecenie
este pred jej naplnenim cestom.
Ulah¢ite si prendsanie.

Ak nechéte podloZku na pecenie chladit
na mriezkovom roste, skor ako zrolujete
pisSkétové cesto, tak len kratko. Ak sa
piskétovy plat prilis ochladi, méze pri
rolovani jemne popraskat.

PodloZku na pecenie vycistite podla
moznosti hned po pouZiti, pretoZe vtedy
sa zvySky cesta odstrarujud najlepsie.



Ak budete pisSkétovd rolddu plinit
napr. dzemom, pinku méZete
priamo naniest a piSkotové cesto
zavinut.



Q

Alebo piskétovy plat alternativne ku kro-
kom 3 a 4 spracujete ako zvycajne dalej
(napr. pri pinke so $lahac¢kou):

1. PiSkotovy plat cesta vyklopte na Cistu
utierku posypanu cukrom.

2. Zrolujte a nechajte vychladnut.
3. Znova rozvifite, otocte a natrite pinkou.
4. Znovu ju pomocou utierky zavinte.
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Mrkvova piSkétova rolada

Prisady (na 12 kusov)

Na mrkvové piskotové cesto:

120 g jemne nastrdhanej mrkvy
(zodpovedd cca 160 g neollipanej
mrkvy)

4 vajcia

1 Stipka soli

120 g cukru

100 g muky

30 g Skrobovej muky

1 Stipka Skorice

« 1zarovnanej CL prasku do petiva

Na pinku:

175 g Cerstvého makkého syra

+ 200 g smotany

35 g preosiateho praskového cukru
1 balicek stuzovaca Slahacky
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« 1 CL vanilkovej pasty

« 1CL citrénovej $tavy
Na dekoraciu:
+ 70 g smotany na $lahanie
« 1bali¢ek vanilkového cukru
+ 12 ks. marcipanovych mrkviciek
 cukrova posypka

Okrem toho:

 1trvald podloZka na pecenie rolad
(alternativne 1 Cista utierka)

+ 1 hviezdicova cukrdrska SpiCka
* 1cukrarske vrecko

Doba pripravy: cca 10 minut
Doba na spracovanie: cca 30 minut
(plus cca 12 mindt na pecenie)

Priprava

1. Predhrejte rdru na pecenie na 190 °C
(ohrev zhora/zdola).

2. Na piskétové cesto vyslahajte na naj-
vy$8om stupni vajcia s cukrom a solou
cca 8 minut do hustého krému.

3. Zmiesajte muku, Skrobovu muku,
Skoricu a prasok do peciva. Cez sitko
presypte na vajitkovl masu a opatrne
premieSajte. PrimieSajte nastrdhanu
mrkvu.

4. Trvald podlozku oplachnite studenou

vodou, nechajte odkvapkat a namastite.
Vylejte na fiu cesto a vyhladte ho.



5. Pecte cca 12 minut do zlatista. Spajdiou
skontrolujte, ¢i je pisSkétové cesto pre-
pecené. Prip. dobu pecenia o par minat
prediZte.

6. Piskétové cesto vyberte z rdry na pe-
Cenie, uvolnite okraj trvalej podlozky a
ihned ho vyklopte na cukrom posypanu
utierku. Pomocou utierky zrolujte Struk-
tdrovanou stranou dovnutra a nechajte
vychladnut.

7. PiSkotové cesto znovu odrolujte a obrétte,
aby jeho Strukturova strana leZala dole.

8. Na pInku zmieSajte do hladka Cerstvy
makky syr, praskovy cukor, vanilkovu
pastu a citrénovd Stavu. Smotanu vysla-
hajte na $lahacku a pomaly prisypdvajte
stuzovac. Slahacku primie$ajte do zmesi
s Cerstvym makkym syrom.

9. Piskétové cesto ponatierajte krémom.
Zrolujte a nechajte aspon 4 hodiny
zabalené vo félii v chladnicke stuhnut.

10. Pred servirovanim vyslahajte smotanu.
Pritom do nej nasypte vanilkovy cukor.

. Slahackou naplfite cukrarske vrecko
s hviezdicovou Spic¢kou. Piskétové cesto
vyberte z félie a uloZte na podnos.
Ozdobte 12 Slahackovymi kopcekmi.
Dekorujte marcipanovymi mrkvi¢kami
a cukrovou posypkou.
Tip: 2 malé piSkotové rolddky pdsobia pri
servirovani ku kdve trochu krajsie. Roladu
prekrojte a servirujte na dvoch podnosoch.
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PiSkotova roldada stracciatella

Prisady (na 10 kusov)

Na piSkétové cesto

3 vajicka

1 Zltok

3 PL teplej vody

1 8tipka soli

100 g cukru

1 balicek vanilkového cukru
100 g muky

20 g kakaového prasku

Na pinku:

250 g tvarohu (s obsahom tuku 20 %)
40 g preosiateho prdsSkového cukru
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1 bali¢ek vanilkového cukru
200 g smotany
1 bali¢ek stuzovaca Slahacky

60 g Cokoladovych hobliniek alebo
malych ¢okolddovych gulééok

Okrem toho:

1trvald podloZka na pecenie rolad
(alternativne 1 Cista utierka)

1stierka na cesto

Doba pripravy: cca 15 minat
Doba na spracovanie cca 30 minut
(plus cca 10 mindt na pecenie)

Priprava

1.

Predhrejte riru na pecenie na 180 °C
(ohrev zhora/zdola). Trvald podloZku
oplachnite studenou vodou, nechajte
odkvapkat a namastite.

. Vy&lahajte vajcia a Zitko po dobu jednej

minuty. Potom postupne prisypdavajte
cukor a vanilkovy cukor.

Slahajte cca 4 mindty. Pridajte $tipku
soli. Dalej $lahajte, kym zmes nebude
hustd a krémovd, a nebude odpadavat
z lyzZice.

. Cez sitko presypte muku na vaji¢kovu

masu a opatrne premiesajte.

4.120 g piSkétového cesta odoberte.

Opatrne primie$ajte kakao. Cokolddové
cesto natrite do drdZok trvalej podloz-
ky. Nadbytocné cesto odstrarite stier-
kou. Cokolddové cesto md naplnit len
drazky podloZky.

10



5. Svetlé piskétové cesto vloZte na trvald
podloZku a vyhladte.

6. Pecte cca 10 minut do zlatista.
Spajdlou skontrolujte, ¢&i je pisktové
cesto prepecené. Prip. dobu pecenia
o par minut prediZte.

7. Piskétové cesto vyberte z riry na pe-
Cenie, uvolnite okraj trvalej podloZky a
ihned ho vyklopte na cukrom posypanu
utierku. Pomocou utierky zrolujte Struk-
turovanou stranou dovndtra a nechajte
vychladnut.

8. Na pInku zmie3ajte tvaroh s praskovym
a vanilkovym cukrom. Smotanu vysla-
hajte na $lahacku a pomaly do nej pri-
sypdvaijte stuZovac. Slahacku vmiesajte
do tvarohovej zmesi. PrimieSajte ¢o-
kolddové hoblinky.

9. Piskétovu rolddu znovu odrolujte a ob-
ratte, aby jej Struktdrova strana leZala
dole.

10. Natrite krémom. Zrolujte a nechajte
aspon 3 hodiny zabalené vo félii

v chladnicke stuhndt.

. Pred servirovanim vyberte piSkétové
cesto z félie a uloZte na tortovy podnos.
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