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= Formicky na babovky
Tehibe sk Informacia o vyrobku a recept
Vazeni zakaznici!
Formicky na babovky zo silikénu st extrémne pruzné
s povrchovou tpravou proti prilepeniu. Tym je zarucené

mimoriadne jednoduché vyberanie baboviek z foriem -
spravidla nie je potrebné ani Ziadne vymastenie.

Formicky na babovky s potravindrsky neSkodné, si odolné
proti horiicave a chladu, tvarovo stdle a bezpecné proti
vyte€eniu, daju sa pouZit aj bez plechu a si¢asne ich
mdzete umyvat v umyvackdch riadu.

Zeldme vam dobrd chut.
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DblezZité upozornenia

- Formicky na pecenie st vhodné na pouZitie pri teplotach

od -30 °C do +230 °C.

- Formicky na pe€enie st uréené len na pouZitie v rire na
pecenie, mikrovinnej rire alebo mraznicke. NepouZivajte
ich na iné (cely! ReSpektujte aj odpordcania od vyrobcu
vasej rry na pecenie, resp. mikrovinnej rury.

- Nekréjajte pokrmy vo formickdch na pecenie a nepouzivajte
Ziadne ostré predmety. Tym poSkodite formicky.

- Neumiestriujte formicky na pecenie do otvoreného plamefia,
na varné dosky, alebo na dno rdry na pecenie.

+ Formicky na pecenie sti vhodné na umyvanie v umyvacke
riadu. Neukladajte ich v3ak priamo nad vyhrievacie tyce.

+ Tuky mdZu po Case spdsobit tmavé sfarbenie na povrchu
formiciek na pecenie. Nie je to zdraviu $kodlivé, ani to nemad
vplyv na kvalitu a funkciu formiciek na peCenie.



« Vdaka materialu formiciek sa mdZe skratit doba pecenia
az 0 20 % pri pouZivani vaSich osvedCenych receptov.
ReSpektujte aj Gidaje vyrobcu vasej rdry na pecenie tykajlce
sa teploty a doby pecenia.

Pred prvym pouzitim
D> Vycistite formicky na pecenie horticou vodou s trochou
Cistiaceho prostriedku. NepouZivajte ostré Cistiace
prostriedky ani $picaté predmety.

D> Nésledne vytrite vnitro formiCiek na peCenie neutrainym
jedlym olejom.



Pouzivanie

+ Pred kazdym plnenim vyplachnite formicky na pecenie

studenou vodou.

- Vymastenie je potrebné len ...

.. pred prvym pouzitim,

... po Cisteni' v umyvacke riadu,

.. pri spracovani cesta bez tuku (napr. biskvitové cesto)
alebo velmi fazkého cesta.

- Vyberte mriezku z rdry na pecenie a formicky na fiu

postavte eSte pred ich pinenim. Ulah¢ite si prendSanie.

- Babovky pred ich vyklopenim z formiciek nechajte chladndt

na mriezke cca 5 mindt. Upecené cesto sa za tento ¢as

stabilizuje a medzi babovkami a formickami sa vytvori

vzduchova vrstva.

- Formicky na peCenie vy€istite podla moZnosti hned'po

pouZiti, pretoZe vtedy sa zvy3ky cesta odstrafujd najlepsie.



Citronové babovky

Prisady na 12 baboviek
Priprava: cca 10 min. | peCenie: cca 20 min.
Jedna babovka cca 175 kcal

Na cesto:

2 malé bio citrény

2 vajicka (velkost M)

100 ml sinecnicového oleja
drefi z 1/2 struku vanilky
100 ml mineréinej vody

110 g cukru

sol

100 g maky (T 405)

2 CL prasku do petiva (8 g)
Na glazdru:

8 PL praskového cukru

2 PL citronovej Stavy



Priprava

1.

Predhrejte riru na pecenie na 200 °C (ohrev zhora

a zdola), resp. na 180 °C (pri cirkuldcii vzduchu).
Citrony umyte v hordcej vode, osuste a nastrdhajte

2 CL citrénovej kdry. Formicky pred naplnenim postavte
na mriezku na pecenie.

VajiCka, olej, citrénovd koru, dref z vanilky, vodu, cukor
a 2 Stipky soli vymieSajte pomocou metlicky na sneh
do penista.

Na vymie$ant masu preosejte muaku a prasok do peciva
a rychlo zamiesajte pomocou lopatky na cesto.

Cesto nemiesajte prilis dlho, aby nezredlo.

Cesto naplrite do foriem. Babovky pecte v rire

na pecenie (stredovd kolajnicka) 15 - 20 min.

Po upeceni vyberte z rlry na pecenie a nechajte ich
trochu vychladnut.



5. Vyberte babovky z foriem a nechajte ich Gplne
vychladnt na kuchynskom roste. Na glaziru vymiesajte
v malej miske praskovy cukor s citrénovu $tavou.
Vychladnuté babovky potrite glaztrou.
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