(k) Informacia o vyrobku a recepty

Silikénova podlozka
na pecenie

Vazeni zakaznici!

Na tejto silikénovej podlozke na pecenie mbzZete jednoducho
a rychlo upiect malé jablkové kolaciky, bagle, donuty alebo
Sisky.

Podlozka na pecenie je potravinarsky neSkodn4d, odolna proti
posobeniu ovocnych kyselin, odolnd proti vysokym teplotdm
a chladu, tvarovo stala, bezpeéna proti vyte€eniu a vhodna
do umyvacky riadu.

Zeldme vam vela radosti pri peceni a vela Uspechov!
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Délezité upozornenia

w2300 PodloZka na pecenie je vhodna na pouZitie pri teplo-
@' ° tach od -30°C do +230°C.
PodloZka na pecenie sa hodi aj na pouzitie vmraznic¢kach
a mraziacich boxoch.
Pri pouZivani podloZky na pelenie v hordcej rdre na
pecenie alebo vmikrovinnej rire, ju chytajte len
vrukaviciach na pecenie a pod.

“ ﬁ Neddvajte podlozku na pecenie do otvorenych
plamenov, na sporaky, na spodok rury na
pecenie alebo na iné zdroje tepla.
Nekrdjajte pokrmy v priehlbindch podloZky na
pecenie anepouzivajte Spicaté ani ostré predmety.
Poskodite tak podlozku na pecenie.
Pred prvym pouZitim a po kazdom dalSom pouZiti vycistite
podloZku na pecenie hortcou vodou a trochou prostriedku
na umyvanie riadu. NepouZivajte agresivne Cistiace pro-
striedky anidrsné hubky.

@ PodloZka na pecenie je vhodna aj na umyvanie
vumyvacke riadu. Neukladajte ju vSak priamo nad

vyhrievacie tyce.

Tuky mdZu po Case spOsobit tmavé sfarbenie na povrchu

podloZky na pecenie. Nie je to zdraviu Skodlivé, ani to nema

vplyv na kvalitu a funkciu podlozky na pecenie.

Materidl podloZky na peenie mdze skratit dobu pecenia

az 020% pri pouzivani vasich osvedcenych receptov.
ReSpektujte aj Udaje vyrobcu vasej rury na pecenie tyka-

juce sa teploty a doby pecenia.



Pred prvym pouzitim

PodloZku na pecenie Cistite hortdcou vodou strochou
Cistiaceho prostriedku. NepouZivajte agresivne Cistiace
prostriedky ani ostré predmety.

PodloZku na pecenie moZete Cistit aj vumyvacke riadu.
Neukladajte ju vSak priamo nad vyhrievacie tyce.

Nasledne jemne natrite priehlbiny podloZky na pecenie
neutralnym jedlym olejom.

Pouzivanie

Vyplachnite priehlbiny podloZky na pecenie pred ich

plnenim vZdy studenou vodou.

V pripade potreby vymastite priehlbiny podlozky na

pecenie neutrdlnym jedlym olejom.

Vymastenie je potrebné len ...

... pred prvym pouzitim,

... po Cisteni vumyvacke riadu,

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

Vyberte mriezku zrury na pecenie apodlozku na pecenie
postavte na fu eSte pred naplnenim priehlbin.

Ulah¢ite si prendsanie.

Skor ako vyklopite upecené kolaciky zpriehlbin, nechajte
podloZku na peenie chladnit na mriezke cca 5mindt. Vtom
Case sa upecené cesto stabilizuje a medzi upecenym
cestom a silikénovymi priehlbinami sa vytvori vzduchova
vrstva.

PodloZku na pecenie vycistite podla mozZnosti hned po
pouZiti, pretoze vtedy sa zvySky cesta odstranujud najlepsie.



Jablkové kolaciky

Prisady (na 6 kusov)

130 ml mlieka 1PL vanilkového cukru

2PL tekutého masla 2jablkd (napr. odroda Elstar)
50g muky

18tipka prdsku do peciva Skoricovo-cukrové zmes:
1bielok 204q cukru a 1/2CL 3korice
1Z(tok

Priprava

1.

Predhrejeme rdru na pecenie na 200°C s cirkulaciou
vzduchu (horny/spodny ohrev 220°C). ZmieSame mlieko,
tekuté maslo a vaje¢ny Zltok.

. ZmieSame muku spraskom do peciva a postupne prida-

vame k cestu a dobre premieSame. Cesto nechdme odstat
1/2 hodiny.

. Pocas tohto ¢asu si vy$lahdme vajecny bielok svanilkovym

cukrom a nasledne opatrne primieSame kcestu.

. OSUpeme jablkd a vykrojime jadrovnik.

Nakrdjame na kolieska s hribkou 0,7 az 1,0cm.

. Priehlbiny podloZky na peCenie dobre vymastime tukom

a posypeme mukou.

. Do kazdej priehlbiny nalejeme tenku vrstvu cesta, potom

poloZime pldtky jablka a na to opatrne nalejeme zvy$né
cesto, aby boli jablkové kruzky dobre obalené.

. Pecieme vrure cca 20 minut, kym nebudu kolaciky zlatoh-

nedé.

. Na obalenie hotovych kolacikov zmieSame v malej miske

cukor a Skoricu aodloZime bokom. Upecené jablkové kola-
¢iky po vychladnuti vyberieme zpriehlbin podloZky na
pecenie a obalime v $koricovo-cukrovej zmesi.



Bagle

Prisady (na 6 kusov)

150 g muky 90 ml vody

1CL su$eného droZdia 2PL sezamu, maku alebo
1PL sInec¢nicového oleja sIneCnicovych semienok
1/2CL soli

Priprava

1.

MUku dame do velkej misky a vstrede urobime jamku.
Do jamky ddme drozdie. Potom priddme sol, sine¢nicovy
olej a vodu a vSetko vymiesime na hladké cesto.

. Priehlbiny podloZky na peenie dobre namazeme tukom

a posypeme mukou.

. Cesto vytvarujeme na 6rovnako velkych guliek. Do stredu

kaZdej gulky urobime dieru, vytiahneme do tvaru kruhu
a polozime do priehlbin podloZky na pelenie.

. Podla obluby posypeme sezamom, sine¢nicovymi semien-

kami alebo makom. Ndsledne nechdme cesto na podlozke
na peenie zakryté na teplom mieste 1hodinu odleZat.
Predhrejeme ruiru na pe¢enie na 200°C s cirkuldciou
vzduchu (horny/spodny ohrev 220°C).

. Pecieme vrure cca 15minut, kym nebudu bagle zlatohnedé.
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