Formy na pecenie
tartelette

Informacia o vyrobku a recept

Vazeni zakaznici!

Pomocou odnimatelného dna mézete kolaciky velmi jednoducho
uvolnit z formy. Takto sa vam kola&iky podaria lepSie a mdzete ich
naservirovat na peknom tanieri.

V tomto liste ndjdete tiez recept, aby ste vasu formu na pecenie
tartelette mohli hned' vyskuisat.

Zeldme vam vela radosti pri jej pouZivani a dobrd chut!

Vas tim Tchibo

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg *72185BB21XIV



Délezité upozornenia

Formy na pecenie tartelette si vhodné iba na pouZitie v rdre na pecenie
pri teplote do +200 °C. NepouZivajte ju na iné Ucely!

S hordcimi formami na pecenie zaobchadzajte opatrne. V kazdom
pripade pouzite kuchynské rukavice. Hrozi nebezpecenstvo popalenia!
Neprilnava vrstva

Formy a dnd su oSetrené kvalitnou neprilnavou vrstvou na jednoduché
vyberanie peciva.

Dalou vyhodou je jednoduché &istenie.

Na ochranu neprilnavej povrchovej vrstvy nepouzivajte pri pecenf alebo
Cisteni Ziadne ostré alebo Spicaté predmety a tiez vo formach na pecenie
tartalette nekrajajte Ziadne potraviny.

Ak by sa cesto predsa len mierne prilepilo, pouzite stierku na cesto

s gumenym okrajom a pod.

Pred prvym pouzitim

Formy a dna vycistite hordcou vodou s trochou Cistiaceho prostriedku.
Nésledne ich ihned osuste, aby sa nevytvorili flaky.

Formy a dnd nie st vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

Pouzivanie

Pred pouZitim formy a dnd vymastite trochou masla alebo margarinu.
Pripadne ich dodatocne vysypte mukou.

Dno vZdy poloZte na otvor vo forme. Pri nap/iani cesta dbajte na to,
aby sa dno neposunulo.



Pred vyberanim tartelette z foriem ich nechajte aj s formami vychladnut.
V tom Case sa upecené cesto stabilizuje a medzi tartelette a formou na
pecenie sa vytvori vzduchova vrstva.

Pri vyberani tartelette postavte formu na valcovity
predmet, ktorého priemer je mensi ako otvor v dne.
V pripade potreby tarte na okrajoch uvolnite stierkou

na cesto s gumenym jazyc¢kom a pod. a okraj formy
opatrne stiahnite nadol.

Nasledne opatrne nadvihnite tartelette z dna formy stierkou na cesto.
Formy a dnd vycistite podla mozZnosti hned po pouZiti, pretoZe vtedy
sa zvy$ky cesta odstraniuju najlepSie. Formy a dnéd ihned po opldchnuti
osuste a uschovajte ich suché.



e

Kolaéik s bobulovitym ovocim

Prisady na 4 formy na tartelette

2509 muky
60 g cukru
18tipka soli

1 7ltok

1259  studeného masla
2PL studenej vody

Cerstvé bobulovité ovocie na obloZenie
tuk a muku na vymastenie formy

Priprava

1.

2.

Vyslahajte #/tok s vodou.

Zmiesajte muku, cukor, sol, maslo a vajickovi zmes a vypracujte
hladké cesto.

Cesto rozdelte na $tyri Casti a vloZte ho na cca 30 minut do chladnicky,
aby vychladlo.

Ruru na pecenie predhrejte na 160 °C (s cirkuldciou vzduchu).

Formy a dnd namastite trochou margarinu alebo masla a v pripade
potreby ich vysypte trochou muky.

Formy vyloZte cestom a drevenou pali¢kou doriho niekolkokrat
pichnite, aby sa pocas pecenia nedvihalo.

Kolaciky pecte v strednej polohe rdry na pecenie cca 15-20 minut.



8. Kolaciky nechajte vychladnut a popisanym spdsobom ich vyberte
z formy.

9. Pripravte vanilkovy puding a rozdelte ho na kolaciky.

10. Umyte bobulovité ovocie a dobre ho vysuste.

1. Poukladajte toto ovocie na kolaciky.

Dobrd chut!
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