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Pruzinové formicky na pecenie

Gb Informécia o vyrobku a recept

Neprilnava vrstva

> Na ochranu neprilnavej ochrannej vrstvy
nepouZivajte pri pecenf alebo Cisteni Ziadne
ostré alebo Spicaté predmety. Nekrdjajte kolac
priamo vo formickach.

D> Ak by sa cesto predsa len mierne prilepilo,
pouZite stierku na cesto s gumovym okrajom
a pod.

Pred prvym pouZitim

D> Formicky na pecenie vyCistite hordcou vodou
s trochou Cistiaceho prostriedku. Nasledne ich
ihned osuste, aby sa nevytvorili flaky.

Formicky na pecenie nie sii vhodné na umyva-
nie v umyvacke riadu.
PouZivanie

> Hortice formicky na pecenie chytajte len
kuchynskymi rukavicami a pod. Hor(ce formicky
na pecenie ukladajte vZdy na teplovzdornd
podlozku.

D> Pred pouZitim vymastite formicky na peCenie
trochou masla alebo margarinu. Pripadne ich
dodatocne vysypte mikou. MZete pouZit aj
papier na pecenie.

> Pod formicky pripadne poloZte papier na pecenie,
ked'ich ukladate na mriezku alebo plech do riry
na pecenie. Rira na pecenie tak zostane Cista, aj
ked'sa vyleje trochu cesta.

D> Pred vyberanim kolaca z formicky na pecenie
nechajte kola¢ a formicku vychladndt (minimélne
10 min(t). Za tento Cas sa upecené cesto stabili-
zuje a medzi koldCom a formickou na pecenie sa
vytvori vzduchova vrstva.

Cistenie

D> Na Cistenie nepouZivajte abrazivne Cistiace
prostriedky ani ostré alebo Spicaté pomdcky, ako
napr. drotené $pongie alebo kefy, ocelovd vinu,
Cistiace Spongie s keramickymi ¢asticami a pod.
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> Formicky na pecenie vyCistite podla moZnosti
hned'po pouZiti, pretoZe vtedy sa zvy$ky cesta
odstraniuji najlepsie. Nepoddajné zvysky cesta sa
70 $kdr dajdi odstrénit kefkou na riad s makkymi
Stetinami.

D> VSetky diely osuste hned'po oplachnuti, aby sa
nevytvorili flaky. Formicky na pecenie uskladnite
v suchu.

+ Formicky na pecenie nie st vhodné na umyvanie
v umyvacke riadu.

Cokoladovy kolac
(Gateau au chocolat)

Prisady na 2 malé pruZinové formicky na pecenie
120 g Cokolddy na varenie

2 vajcia

60 g méakkého masla

1CL mlieka

70 g cukru

3 PL muky, kopcom naplnené

Priprava
1. Nechajte pomaly roztopit ¢okoladu vo vodnom kuipeli.

2. Rozdelte vajcia, z bielok vy$[ahajte sneh a odloZte
ho do chladu.

3. Zmiesajte 7itka, maslo, mlieko, muku a cukor.

4. Roztopen( Cokolddu premie3ajte, aby bola jej
konzistencia rovnomernd.Primiesajte ju k Zltkovej
zmesi a na zdver pridajte sneh z bielkov.

5. Formicky na pecenie oplachnite hordcou vodou
a mierne namastite.

6. Napliite ich cestom a pecte pri teplote 175 °C
cca 40 mindt (horny/spodny ohrev). Potom ich
nechajte vychladnat.
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