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Stprava profesionalnych
foriem na babovku
na pecenie viacposchodovych kolacov

sk Informdcia o vyrobku a recepty

Cislo vyrobku: 389 659

Neprilnavé ochranna vrstva

3 formy na pecenie babovky s rozdielnou velkostou maji neprilnavd povrchovd
vrstvu, ktord umoziiuje jednoduché vyberanie upecenych korpusov z foriem.
Dal3ou vyhodou je jednoduchsie Cistenie.

D> Na ochranu neprilnavej vrstvy nepouZivajte pri peceni alebo Cisteni Ziadne
ostré ani Spicaté predmety. Nekrdjajte kolace vo formach na pecenie.

D> V pripade, Ze sa korpus predsa len mierne prilepil, pouZite stierku na cesto
s gumenym okrajom a pod.

Pred prvym pouZzitim
D> Formy na pecenie vyCistite horticou vodou s trochou Cistiaceho
prostriedku. Nasledne diely ihned osuste, aby sa nevytvorili flaky.
Formy na peCenie nie st vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.
PouZzivanie
D> Pred pouzitim dobre namazte formy na pecenie (napr. maslom,

margarinom alebo neutralnym jedlym olejom) a prip. aj popraste
malym mnozZstvom miky.

> Hortice formy na pecenie chytajte len kuchynskymi rukavicami a pod.
Hortce formy na pecenie polozte vZdy na vhodnd teplovzdorni podloZku.



D> B abovky pred vyklopenim nechajte vychladnit vo formach na pecenie
(minimdlne 10 min(t). Za tento Cas sa upecené cesto stabilizuje a medzi
kold¢om a formami na peCenie sa vytvori vzduchova vrstva.

Cistenie a uschovanie
D> Formy na pecenie vyCistite podla moznosti hned'po pouZiti, pretoZe vtedy
sa zvy$ky cesta odstrafuji najlepSie. Nepoddajné zvysky cesta sa zo Skar
dajl odstranit kefkou na riad s makkymi Stetinami.
Formy na pecenie nie st vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.
D> Formy na pecenie osuste ihned'po oplachnuti, aby sa nevytvorili flaky.

D> Na uschovanie mdZete formy na pecenie priestorovo dsporne vioZit do
seba. Formy na pecenie uskladnite v suchu.
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Viacposchodové kolace

Formy na peCenie, ktoré su
stcastou slipravy, moZete
pouzivat jednotlivo alebo
ich lubovolne navzajom
kombinovat.




Jarna babovkova torta s 3 poschodiami

Prisady
na velki formu:
750 g mékkého masla +

trocha masla na vymas-

tenie formy

600 g trstinového
cukru

3 bali¢ky vanilkového
cukru ,Bourbon”

12 vajicok (velkost M)
1050 g muiky (T 550)
1/2 CL soli

3 baliCky prasku do
peciva

450 ml mlieka

na stredni formu:
500 g makkého masla +

trocha masla na vymas-

tenie formy

400 g trstinového
cukru

8 vajicok (velkost M)
700 g maky (T 550)

2 Stipky soli

2 baliCky prasku

do peciva

300 ml mlieka

60 g kakaového prasku

2 PL pomarancového
likéru

Okrem toho (na polevu a na dekordciu):

250 g praskového cukru

2 PL sirupu z bazovych kvetov, 1 PL vody

100 g posekanych pistdcif

jedIé kvety (napr. bazové alebo nevadzové kvety)

na malu formu:

250 g méakkého masla +
trocha masla na vymas-
tenie formy

200 g trstinového
cukru

1balicek vanilkového
cukru ,Bourbon”

4 vajicka (vel'kost M)
350 g maky (T 550)
18tipka soli
1balicek prasku do
peciva

150 ml mlieka

Doba pripravy: cca 1hodina 20 min(t (plus ¢as pecenia a chladenia)

Priprava

Predhrejte riru na pecenie na 180 °C ohrev zhora/zdola (teplovzdus$nd rira
160 °C). V8etky tri formy na pecenie trocha vymastite maslom.



Na naplnenie velkej formy na peéenie vymie$ajte kuchynskym mixérom

vo velmi velkej mise makké maslo s trstinovym a vanilkovym cukrom na krém,
kym sa cukor nerozpusti. Nasledne postupne pridavajte po jednom vajicka

a hmotu vymieSajte na bielu penu.

Potom len kratko primie$ajte miku, sol, praok do petiva a mlieko, kym sa
vetko rovnomerne nezmiesa.

Tip: Aby to bolo trochu pohodinejsie, mbZete mnoZstva rozdelit aj do dvoch
misiek a pripravit postupne.

Nalejte cesto do velkej formy na pecenie a pette na roste na stredovej kolaj-
nicke cca 75 min(t. Zapichnutim drevenej $pajdle vykonajte skd$ku upecenia.
Ak sa na dreven $pajdlu uZ nenalepf Ziadne cesto, nechajte babovku
vychladndt vo forme na kuchynskej mriezke.

Nésledne spracujte prisady na napInenie strednej formy na peéenie podla
postupu opisaného pri velkej forme na pecenie. Nalejte cesto do strednej
formy na pecenie a pecte na roste na stredovej kolajnicke cca 60 mindt. Po
Gspednej skiiske $pajdlou nechaijte takisto vychladndt vo forme na kuchynskej
mriezke.

Na naplinenie malej formy na peéenie zmie3ajte prisady podla postupu
popisaného vyssie, nalejte cesto do formy na pecenie a pecte na roste na
strednej priecke cca 45 mindt. Po dspesnej skiiske Spajdlou nechajte takisto
vychladndt vo forme na kuchynskej mriezke.

Vychladnuté babovky opatrne vyklopte z foriem na pecenie a potom podla
velkosti poukladajte na seba na servirovacej doske.

Na polevu najemno vymieSajte praskovy cukor so sirupom z bazovych kvetov
a1PL vody a prelejte ponad bdbovkov( vezu.

Hned'posypte posekanymi pistdciami a na servirovanie ozdobte jedlymi
kvetmi.



Stavnata mrkvova babovka
s limetkovo-syrovym krémom

Prisady na malii formu (@ cca 26 cm)

na cesto: na krém:

600 g mrkvy 50 g celych lieskovych orechov
1chemicky neoSetreny citrdn 20 g trstinového cukru

150 g makkého masla + trochamasla  1chemicky neoSetrend limetka
na vymastenie formy 40 g mékkého masla

200 g trstinového cukru 200 g Cerstvého smotanového syra
1baliCek vanilkového cukru 100 g praskového cukru
.Bourbon”

8 vajicok (velkost M)

600 g mletych mandlf

1CL Skorice

18tipka soli

1/2 balitka prasku do petiva

Doba pripravy: cca 45 mindt (plus ¢as pecenia a chladenia)

Priprava
Predhrejte riiru na pecenie na 180 °C ohrev zhora/zdola (teplovzdu$na rira
160 °C). Mald formu na pecenie bdbovky trocha natrite maslom.

Mrkvy umyte, o3dpte a najemno nastrihajte. Citrén dokladne umyte, utrite
dosucha a koru takisto velmi najemno nastrihaite.

Na pripravu cesta dajte do misky makké maslo s trstinovym a vanilkovym
cukrom a vymieSajte kuchynskym mixérom na krém, kym sa cukor nerozpusti.
Postupne po jednom pridavajte vajitka a vySlahajte do peny.



Nasledne kratko vmieSajte pomleté mandle, nastriihané mrkvy, postrdhant
citrénovi koru, Skoricu, sol'a prasok na pecenie.

Cesto ihned nalejte do formy na pecenie a pecte na roste na stredovej
kolajnicke cca 45 - 60 mindt. Zapichnutim drevenej $pajdle vykonajte skiisku
upecenia. Ak sa na drevend $pajdlu uZ nenalepi Ziadne cesto, nechajte babovku
krétko vychladnit vo forme na kuchynskej mriezke. Potom vyklopte na
kuchynskd mrieZku a nechajte dpine vychladnut.

Na pripravu krému nahrubo nasekajte lieskové orechy, trstinovy cukor
nechajte skaramelizovat v panvici s povrchovou Gpravou a primie$ajte lieskové
orechy. Hmotu dajte na papier na pecenie a nechajte vychladnat.

Zatial'si v horcej vode umyte limetku, utrite do sucha, kdru nastrihajte
najemno a vytlacte Stavu. Spolu s Cerstvym smotanovym syrom, maslom

a praskovym cukrom vymieSajte v miske. Ako povrchovy krém natrite na
mrkvovy kol4c. Rozlamte krokant s lieskovymi orechmi a posypte nim krém.
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