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Okruhle formy
na pecenie

GK Informécia o vyrobku a recept

VazZeni zakaznici,

vo vaSich novych okrihlych formach na
pelenie mézete piect lahodné tarteletky
a kis. SU vhodné aj na vykrajovanie dna
tarteletiek.

Perfordcia zabezpecuje optimalnu cirku-
Iaciu vzduchu. Vdaka tomu je vysledok
pecenia mimoriadne chrumkavy a rovno-
merny.

Okrdhle formy na pecenie st vhodné len
na pevné cesta, ktoré nemdZzu pretiect
cez perfordciu. Su Ziaruvzdorné do max.
230 °C.

Aby ste mohli hned' zaéat, v tomto ndvode
najdete chutny recept.

Zeldme vam vela spokojnosti a Gspechov
pri peceni s tymto vyrobkom!
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Délezité upozornenia

«Okrahle formy na pecenie st vhodné iba
na pouzitie v rdre na pecenie pri teplote
do +230 °C.

«Okruhle formy na pecenie st vhodné
na pevné cestd ako je krehké, krehké
maslové a listkové cesto.

«Pred prvym pouzitim a po kazdom pouziti
okruhle formy vycistite hortcou vodou
a trochou prostriedku na umyvanie riadu.
Nasledne ich ihned osuste, aby sa nevy-
tvorili flaky. Okrdhle formy s vhodné aj
na umyvanie v umyvacke riadu.

*Pri pe€enf alebo Cisteni nepouZivajte
ostré alebo Spicaté predmety.

V okruhlych formdach nekrdjajte pecené
pokrmy.

*Pred pouZitim vymastite formy na pe-
Cenie trochou masla alebo margarinu.
Uistite sa, Ze povrch nie je citlivy a lahko
sa Cisti, pretoZe na pracovnej ploche sa
moZu objavit Skvrny. Pripadne pouZite
podloZku.

+Pocas pecenia poloZte pod okruhle formy
papier na pecenie alebo trvall podloZku
na pecenie.

«Pracovnu plochu si vysypte mukou, cesto
rozdelte na 4 rovnaké Casti, rozvalkajte
ich a pomocou okruhlych foriem na pe-
Cenie vykrojte dnd. Dnd poloZte na plech
a okolo kazdého umiestnite okruhlu
formu.



Zvysok cesta pouzite na okraj a jemne ho
vtlacte do okruhlych foriem na pecenie,

kym sa nevytvori rovhomerny okraj a for-
my nebudd rovnomerne vystlané cestom.

*Horlce okrihle formy chytajte iba
kuchynskymi rukavicami a pod.
Horlce okruhle formy polozte vzdy
na vhodnu teplovzdornu podloZku.

*Pred vyberanim hotového kolaca
z okruhlych foriem nechajte formy, ako aj
kola¢ trochu vychladnut. Za tento ¢as
sa upecené cesto stabilizuje a medzi
kold¢om a okrdhlymi formami sa vytvorf
vzduchova vrstva.

+V pripade, Ze sa petivo predsa mierne
prilepilo, pouzite stierku na cesto s gume-
nym okrajom a pod. Pri vyberani postu-
pujte velmi opatrne, pretoZe chrumkavé
cesto sa lahko lame.

+Okruhle formy na pecenie vycistite podla
moznosti hned po pouZiti, pretoZe vtedy
sa zvySky cesta odstranuju najlepsie.
Nepoddajné zvysky cesta modZete z dierok
perfordcie odstranit kefkou na riad
s makkymi Stetinami. Okrdhle formy na
pelenie osuste hned po oplachnuti, aby
sa nevytvorili flaky.



*Drobné Castice hrdze z hrncov, panvic
alebo poskodenych kosikov na pribory
sa usadzuju hlavne na kovovych ¢astiach
a najprv su viditelné ako hrdzavy flak.
Odstrarite tieto flaky Cistiacim prostried-
kom na kovy, aby ste predi$li dalSiemu
rozSirovaniu.

+Okruhle formy uskladnite v suchu.

Jahodové tarteletky

na 4 okrihle formy (@ cca 9 cm)
priprava: 1 hod. | chladnutie: 30 min.
pecenie: 25 min
Prisady
Na krehké cesto

+ 100 g muky

+ 30 g mletych mandli

» 30 g cukru

+ 1mald Stipka soli

+ 1 Zltok (M)

+ 80 g studeného masla

+ maslo na vymastenie foriem

+ suSené strukoviny na ,slepé"” pecenie



Na napln

1,5 platku bielej Zelatiny
250 g jahod

+ 85 g syra mascarpone

40 g préskového cukru

1/2 PL Cerstvo vytlacenej citrénovej
Stavy

70 ml smotany

50 g jahodového lekvaru
(bez kuskov ovocia)

Okrem toho:

muka na spracovanie, praskovy cukor na
posypanie, papier na pecenie na ,slepo”

Priprava

1.

Preosejte muku na pracovnu plochu

a v strede vytlacte priehlbinu. Pridajte
do nej mandle, cukor, sol'a Z{tok. Po
okrajoch poukladajte hoblinky masla.
Rychlo vymieste vSetky prisady sme-
rom od okraja na vlacne cesto. Zavirite
cesto do félie na uchovanie Cerstvosti
a uloZte ho do chladu na cca 30 min.

. Predhrejte rdru na pecenie na 200 °C

(ohrev zhora/zdola; teplovzdusna rura:
180 °C). Okruhle formy na pecenie
vymastite. Cesto rozdelte na 4 rovnaké
diely, pracovnu plochu vysypte mukou,
diely rozvalkajte, vykrajujte pomocou
okruhlych foriem a poloZte ich na plech
vyloZeny papierom na pecenie.
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Okolo kazdého dna poloZte okruhlu
formu, zvySok cesta pouZite na okraj
a opatrne ho vtlacte do dormy, kym sa
nevytvori rovny okraj a okrdhle formy
nebudd rovnomerne vystlané cestom.
Na cesto poloZte papier na pecenie

a zataZte ho susenymi strukovinami.
V rire na pecenie (strednd kolajnicka)
pecte do zlatista 20 - 25 min.
Odstrante papier na pecenie a strukovi-
ny. Tartaletky nechajte vychladndt.

. Medzitym nechajte maknut Zelatinu
v studenej vode cca 5 min. Poumyvajte
jahody, osuste a ocistite ich.
Dve tretiny jahdd odloZte nabok,
zvys$né rozmixujte na pyré. Vymieste
jahodové pyré, mascarpone a praskovy
cukor dohladka. Zohrajte citrénovu
$tavu. Pridajte namocenu Zelatinu a
rozpustite ju. PrimieSajte trochu krému
z mascarpone a tuto zmes zmieSajte
so zvySnym krémom. OdloZte krém
z mascarpone na 20 - 30 min do chla-
du, kym trochu nezhustne. Vyslahajte
smotanu do tuha a primieSajte ju.

. Tarteletky potrite ovocnym lekvarom.
Potrite ich krémom z mascarpone
a zatlacte don jahody, ktoré ste
predtym odloZili nabok.



5. Dokoncené tarteletky uloZte na cca
2 hodiny do chladu.
Pred podavanim posypte tarteletky
praskovym cukrom.

Tip: Tarteletky z krehkého cesta moZete
napiect uZ niekolko dni vopred,
nechajte ich vychladnut a uloZte ich
do vzduchotesne zatvorenej dézy.
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