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Sdprava tortovych foriem

na pecenie poschodovych tort
sk  Informdcia o vyrobku a recepty

Cislo vyrobku: 389 226
Vazeni zakaznici!

Vasa nova stiprava tortovych foriem pozostdva z 3 silikénovych foriem,
ktoré moZno pouZivat aj jednotlivo. Silikénové formy moZno vloZit do seba
a tak tsporne uschovat.

Silikénové formy sa extrémne pruzné, s povrchovou dpravou proti
prilepeniu. Tym je zaru¢ené mimoriadne jednoduché vyberanie hotovych
tortovych korpusov - spravidla nie je potrebné ani Ziadne vymastenie
foriem.

Silikénové formy sd potravinarsky neSkodné, sd odolné voci salavému teplu
a chladu, st tvarovo stéle a bezpe¢né proti vyte€eniu, daji sa pouZit aj bez
plechu a sd vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

Aby ste si mohli vaSu siipravu tortovych foriem hned'aj vyskasat, ndjdete
v tomto ndvode 2 recepty. Tortové korpusy moZete podla chuti pinit aj
inymi krémovymi plnkami. Popustite uzdu vasej fantazii!

Zelame vém vela Gspechu a dobrd chut.

Vas tim Tchibo

‘Q www.tchibo.sk/navody



Dolezité upozornenia

* (zaoc Silikonové formy sd vhodné na poutZitie pri teplotach
@ 0d 30 °C do +230 °C.

. Silikénové formy st vhodné na pouZzitie v rire na pecenie,
mikrovinnej rire alebo mraznicke. NepouZivajte ich na iné
(cely! ReSpektujte aj odpordcania od vyrobcu vasej rdry na

pecenie, resp. mikrovinnej riry.

. “ ﬁ Neumiestiiujte silikdnové formy do otvoreného plameda, na

@ @ varné dosky, na dno rdry na pecenie alebo na iné zdroje tepla.
. Q V silikdnovych formach nekrajajte pokrmy a nepouzivajte Spicaté
% ani ostré predmety. Silikonové formy sa tym poSkodia.

. Hordce silikdnové formy chytajte iba kuchynskymi rukavicami
a pod.

. Silikénové formy st vhodné aj na umyvanie v umyvacke riadu.
@ Neukladajte ich viak priamo nad vyhrievacie tyce.

+ Tuky mdZu po Case spdsobit tmavé sfarbenie na povrchu silikénovych foriem.
Takéto sfarbenia nie sd zdraviu Skodlivé, ani nemaju vplyv na kvalitu a funkc-
nost vyrobku.

- Vdaka materilu silikonovych foriem sa doba pe¢enia mdze skrétit pri pouzi-
vani vaSich osvedéenych receptov az o 20 %. ReSpektuijte aj Gdaje vyrobcu
vaSej rury na pecenie tykajdce sa teploty a doby pecenia.



Pred prvym pouzitim

D> Silikdnové formy oplachnite pred prvym pouZitim dokladne hortcou
vodou s malym mnozstvom prostriedku na umyvanie riadu.
NepouZivajte ostré Cistiace prostriedky alebo Spicaté predmety, aby sa
neposkodil materidl foriem.

D> Nasledne vytrite vnitro silikdnovych foriem neutralnym jedlym olejom.

Pouzivanie

D> Pred kazdym pInenim vyplachnite silikdnové formy studenou vodou.

D> Vniitro silikénovych foriem pripadne vynatierajte maslom alebo
neutralnym jedlym olejom.

Vymastenie je potrebné len ...

... pred prvym pouzitim,

... po Cisteni v umyvacke riadu,

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

D> Tortové formy pred ich vyklopenim zo silikdnovych foriem nechajte
cca 5 mindt vychladnit vo forme na kuchynskej mriezke. Za tento ¢as
sa upecCené cesto stabilizuje a medzi tortovymi korpusmi a silikdnovymi
formami sa vytvori vzduchova vrstva.

> Na uvolnenie tortovych korpusov zo silikénovych foriem trochu roztiah-
nite vrchny okraj od seba. Ked'sa korpusy neuvolnia, pripadne opatrne
prejdite chrbtom tupého noza a pod. popri okraji.

D> Na naplinenie siliknovych foriem ich pripadne postavte na mriezku vasej
riry na pecenie. UlahCite si prendSanie pinych foriem.

D> Silikénové formy vyCistite podla moZnosti hned'po pouZiti, pretoze vtedy
sa zvySky cesta odstrafiujd najlepSie. Nechaite silikonové formy vzdy
najprv dostatocne vychladnit.



Mandlova torta s tvarohovou plnkou a marhulami

Prisady (na 18 kusov)
Na cesto:

6 vajicok (velkost M)
18tipka soli

140 g cukru

90 g rozpusteného masla
100 g mletych mandli
100 g maky

25 g jedlého Skrobu

Na pinku:

5 platkov bielej Zelatiny
200 g nizkotucného tvarohu
200 g kyslej smotany

2 bali¢ky vanilkového cukru
50 g cukru

200 g zavaranych marhal
200 ml smotany

100 g marhulového dZzemu

Okrem toho:

maslo na vymastenie

jedlé a chemicky neoSetrené kvety
na ozdobu (napr. sedmokrasky

a margarétky, levandule a nechtiky
alebo aj malé ruze)

Doba pripravy: cca 40 min(t (plus cca 25 mindt na pecenie, 40 minGt
na vychladenie, 15 mindt na predbezné vychladenie a 4 hodiny na chladenie)

Priprava

Predhrejte riiru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/zdola).

Silikénové formy vymastite maslom.

Rozdel'te vajitka a bielka vySlahajte so solou do tuha. Pridajte polovicu cukru a
$lahajte tak dlho, kym sa nerozpustia kryStaliky cukru a zmes znovu nestuhne.

Zitka so zvy$nym cukrom vymiesajte do penista. Pridajte tekuté maslo.
Na zmes presypte pomleté mandle, miiku a $krob (zatial nemiesajte!)
a pridajte sneh z bielkov. Teraz vSetko premiesajte.



Cesto rozdelte do 3 silikénovych foriem a pecte v riire na pecenie cca 25 min(t
do zlatohneda. Silikdnové formy vyberte a pripadne prejdite chrbtom tupého
noza opatrne popri okraji, aby sa korusy uvolnili od foriem. Korpusy vyklopte
na kuchynskd mriezku a nechajte ich Gplne vychladnt. PouZité silikonové
formy ocitite, neskdr ich budete eSte potrebovat.

Na pInku nechajte platky Zelatiny podla navodu na baleni zmak¢it v studenej
vode. ZmieSajte nizkotucny tvaroh, kysld smotanu, 1balenie vanilkového cukru
a cukor. Zavarané marhule nechajte odkvapkat v sitku (odloZte si trochu $tavy)
a nakrdjajte ich na kocky.

2 PL marhulovej $tavy zohrejte v hrnci. Zelatinu vyzmykajte a nechajte roz-
pustit v teplej Stave. K Zelatine primieSajte 1 PL tvarohovej zmesi. Tdto zmes
primieSajte k zvySnej tvarohovej zmesi a potom odloZte na cca 15 mindt do
chladu. Smotanu s 1 balenim vanilkového cukru vyslahajte do tuha a polovicu
primie$ajte do tvarohovo-Zelatinovej zmesi. Druhd polovicu vyslahanej smo-
tany tiez odlozte do chladu.

Vychladnuté tortové korpusy vodorovne rozrezte na polovicu. Kazdu vrchni
Cast korpusu vloZte reznou stranou nahor spat do vycistenych silikonovych
foriem. V malom hrnci zohrejte marhulovy dZzem s 2 PL vody. Vriacu zmes
rozotrite na korpusy. Poukladajte na ne marhule, potom ich ponatierajte
tvarohovou plnkou. PoloZte na ne zvy$né korpusy a vietky 3 poschodia
torty odloZte na min. 4 hodiny do chladu.

Jednotlivé poschodia torty uvolnite z foriem. Najskor prejdite chrbtom tupého
noza po okraji silikénovej formy, potom ich prevrétte a opatrne vytlacte z
formy. Vrchnd stranu jednotlivych poschodi torty tenko ponatierajte zvySnou
$lahackou a v3etky poschodia poukladajte na seba.

0zdobte kvetmi a vychutnavajte.



Mandlova torta s bobulovym ovocim
a plnkou z cerstvého syra

Prisady (na 18 kusov)

Na cesto: 300 g natierky z Cerstvého syra

6 vajicok (velkost M) 2 PL nastrdhanej kory

1%tipka soli z1chemicky neo3etreného citrona
140 g cukru 2 PL citrénovej Stavy

90 g rozpusteného masla 80 g cukru

100 g mletych mandli 250 ml smotany

100 g miky 1 bali¢ek vanilkového cukru

25 ¢ jed|ého Skrobu 200 g bielej tortovej polevy

Na krém: Okrem toho:

300 g lesného bobulového ovocia maslo na vymastenie

(mdZze byt aj mrazené) Eerstvé bobulové ovocie na ozdobu
7 plétkov bielej Zelatiny praskovy cukor na posypanie

75 g Zelirovacieho cukru (2:1)

Doba pripravy: cca 40 min(t (plus cca 25 mint na pecenie, 40 mindt
na vychladenie, 20 mindt na ochladenie a 5 hodin na chladenie)

Priprava

Predhrejte riiru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/zdola).
Silikénové formy vymastite maslom.

Rozdel'te vajitka a bielka vySlahajte so solou do tuha. Pridajte polovicu cukru a
$lahajte tak dlho, kym sa nerozpustia krystaliky cukru a zmes znovu nestuhne.

Zitka so zvy§nym cukrom vymie3ajte do penista. Pridajte tekuté maslo.

Na zmes presypte pomleté mandle, miku a $krob (zatial nemiesajte!) a pridajte
sneh z bielkov. Teraz vSetko premiesajte. Cesto rozdel'te do 3 silikdnovych
foriem a peCte vo forme cca 25 mindt do zlatohneda.



Silikénové formy vyberte a pripadne prejdite chrbtom tupého noZa opatrne
popri okraji, aby sa korusy uvolnili od foriem. Korpusy vyklopte na kuchynsku
mriezku a nechajte ich Gplne vychladnut. PouZité silikdnové formy o€itite,
neskor ich budete edte potrebovat.

Na pInku umyte a kuchynskym papierom osuste lesné bobulové ovocie.
Mrazené ovocie nechajte rozmrazit. Platky Zelatiny nechajte podla ndvodu na
baleni zmak¢it v studenej vode. Bobulové ovocie rozmixujte, prepasirujte cez
sitko a odvdzte 150 g. VloZte so Zelirovacim cukrom do hrnca, privedte do varu,
potom odoberte zo sporaka a nechajte mierne vychladndt. V teplom ovocnom
pyré rozpustite 1 platok Zelatiny, potom pyré miesajte, kym nevychladne, aby
sa nevytvorila koza.

ZmieSajte natierku z Cerstvého syra s citronovou korou, citronovou Stavou

a cukrom. Zvy$nd mokr( Zelatinu vloZte do hrnca a pocas zohrievania
miesajte, kym nebude tekutd. Pridajte 1 PL masy s natierkou z Cerstvého syra,
potom tlito zmes primieSajte do zvy$nej masy s erstvym syrom.

Vy3lahajte do tuha 200 ml smotany s vanilkovym cukrom a primie$ajte k zmesi
s natierkou z ¢erstvého syra.

Vychladnuté tortové korpusy vodorovne rozrezte na polovicu. Kazdd vrchnd
Cast korpusu vlozte reznou stranou nahor spét do vyCistenych silikonovych
foriem. Natrite ich zmesou z Eerstvého syra. Po kdpkach na ne rozdelte pyré

z lesného ovocia a lyZicou ho jemne primiesajte. PoloZte na ne zvy$né korpusy
a vietky 3 poschodia torty odloZte na min. 4 hodiny do chladu.

Jednotlivé poschodia torty uvolnite z foriem. Najskor prejdite chrbtom
tupého noZa po okraji silikénovej formy, potom ich prevratte a opatrne
vytlacte z formy.

Nasekajte bielu ¢okoladovi polevu a nechajte ju so zvy$nou smotanou rozpus-
tit vo vodnom kupeli. Jednotlivé poschodia torty oblejte polevou a chrbtom
noZa ju na povrchu jemne poroztierajte.



Poschodia torty poukladajte na seba a mékku polevu ozdobte ¢erstvymi bobu-
[ami. Zakrytd tortu odloZte na 1dalSiu hodinu do chladu, potom servirujte
posypani praskovym cukrom.
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