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Formy na pecenie
miisli tyCiniek

Vazeni zakaznici!

Doprajte si nieco zdravé: S tymito novymi formami
na pecenie si jednoducho a rychlo sami upeciete vase
oblibené miisli ty€inky z najlepsich prisad!

Formy na pecenie sd extrémne pruzné, s povrchovou
Gipravou proti prilepeniu. Tym je zaru¢ené obzvIast
jednoduché vyberanie miisli tyCiniek z foriem -
spravidla nie je potrebné ani Ziadne vymastenie.

Formy na pecenie st potravindrsky neskodné, si
odolné proti posobeniu ovocnych kyselin, ako aj
salavému teplu a chladu, st tvarovo stéle a bezpecné
proti vyteCeniu, daji sa pouZit aj bez plechu a si
vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

Zeldme vam dobri chuf.
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DoleZité upozornenia

'@fﬂgzc Formy st vhodné na pouZitie pri teplotach
od -30 °C do +230 °C.
- Formy st vhodné na pouZzitie v mraznickdch.
NepouZivajte ich na iné Gcely!
Pri pouzivani v hortcej rire na pecenie chytaj-
te formy len v rukaviciach na pecenie a pod.

~ Neumiestfiujte formy do otvoreného
plamena, na varné dosky, na dno

rlry na pecenie alebo na iné zdroje tepla.

. Nekrdjajte pokrmy vo forméch a nepouZivajte

® $picaté ani ostré predmety. Tym formy
poskodite.

- Vycistite formy pred prvym pouZitim a po kazdom

pouZivani horticou vodou s trochou prostriedku

na umyvanie riadu. NepouZivajte agresivne Cistiace

prostriedky ani drsné hubky.

. Formy st vhodné aj na umyvanie v umyvacke
@ riadu. Neukladajte ich v3ak priamo nad
vyhrievacie tyce.

- Tuky mdZu po Case sposobit tmavé sfarbenie na
povrchu foriem. Nie je to zdraviu Skodlivé, ani to
nema vplyv na kvalitu a funkciu foriem.



Pred prvym pouzitim

D> Formy na pecenie vyCistite hordcou vodou s tro-
chou Cistiaceho prostriedku. NepouZivajte agresiv-
ne Cistiace prostriedky ani ostré predmety. Formy
na peenie moZete Cistit aj v umyvacke riadu.
Neukladajte ich v3ak priamo nad vyhrievacie tyce.

D> Potom vytrite priehlbiny foriem na pecenie
neutralnym jedlym olejom.

PouzZivanie

D> Vyplachnite priehlbiny foriem na pecenie pred ich
pInenim vZdy studenou vodou.

D> V pripade potreby natrite formy na peCenie
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 tazkého cesta.

D> Vyberte mriezku z riry na pecenie a postavte
na fiu formy na pecenie este pred ich plnenim.
Ulah&ite si prendsanie.

D> Misli tycinky pred ich vyklopenim z foriem nechaj-
te chladndt na mriezke cca 5 mindt. V tom Case sa
upecené cesto stabilizuje a medzi miisli tyCinkami
a formami na pecenie vzniké vzduchovd vrstva.

D> Formy na pecenie vyCistite podla moznosti hned
po poufZiti, pretoZe vtedy sa zvy$ky cesta odstra-
fujd najlepsie.



Sezamové tycinky

Prisady (na cca 16 kusov)

200 g sezamu
60 g medu

Priprava

1. Sezam opecte v panvici. Pozor: Pritom sezam
neustdle miesajte, aby sa semienka nepripiekli!

2. Med povarte cca 5 mindt v hrnci. Hrniec zoberte
od sporaka, vmiesajte sezam (Pozor: Zmes je
velmi hordcal) a zmesou ihned napliite formu
a vyhladte ju.

3. Nechajte vychladndt v chladnicke.

4. Nasledne ich opatrne vyberte z formy a striedavo
s papierom na pecenie navrstvite do plechovej
ddzy. Uschovajte v chlade.

Cislo vyrobku: 604 556
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Kokosovo-brusnicové ty¢inky

Prisady (na cca 16 kusov)

60 g medu

40 g cukru

2 PL masla alebo margarinu
120 g strihaného kokosu

50 g chia semienok

50 g susenych brusnic

50 g sInecnicovych semienok

Priprava

1. Med s cukrom a maslom zohrejte za staleho
mieSania v hrnci, aZ kym sa cukor nerozpusti.

2. PrimieSajte v3etky zvy$né prisady, zmes rozdelte
do foriem a pritlacte.

3. Predhrejte riru na pecenie na 160 °C (teplovzdus-
na rdra) alebo na 180 °C (horny/spodny ohrev).
Obe silikénové formy pecte na plechu alebo roste
cca 20 mindt v strede vyhriatej rary.

Formy nechajte vychladnit na mriezke a potom
z nich opatrne vyberte ty&inky.

4. TyCinky navrstvite najlepsie s papierom na

pecenie do plechovej dézy a uschovajte v chlade.

Vdaka materialu foriem na pecenie sa doba
pecenia mbZe skratit pri pouZivani vasich
osvedcenych receptov az o 20 %. ReSpektujte aj
(idaje vyrobcu vadej rlry na pecenie tykajlce sa
teploty a doby pecenia.



Power-miisli ty€inky

Prisady (na cca 16 kusov)

60 g javorového sirupu

40 g hnedého trstinového cukru

2 PL masla alebo margarinu

180 g zdkladného miisli alebo ovsenych vloCiek

50 g na drobno nakrajanych susenych marhdl alebo
hrozienok

50 g zmesi jadierok

Priprava

1.Sirup s cukrom a maslom zohrejte za staleho
mieSania v hrnci, aZ kym sa cukor nerozpusti.

2. PrimieSajte v3etky zvy$né prisady, zmes rozdelte
do foriem a pritlacte.

3. Predhrejte riru na pecenie na 160 °C (teplovzdus-
na rdra) alebo na 180 °C (horny/spodny ohrev).
Obe silikénové formy pecte na plechu alebo roste
cca 20 mindt v strede vyhriatej rary.

Formy nechajte vychladnit na mriezke a potom
z nich opatrne vyberte ty&inky.

4. TyCinky navrstvite najlepsie s papierom na

pecenie do plechovej dézy a uschovajte v chlade.



