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FormiCky na babovky

Gb Informécia o vyrobku a recept
VaZeni zakaznici!

Formicky na babovky zo silikénu sd extrémne pruzné
a majl povrchovi dpravu proti prilepeniu. Tym je
zarucené mimoriadne jednoduché vyberanie baboviek
z formiciek - spravidla nie je potrebné ani Ziadne
vymastenie.

Formicky na babovky st potravindrsky neskodné,

sti odolné proti salavému teplu a chladu, tvarovo stéle
a bezpe&né proti vyte€eniu, daji sa pouZit aj bez
plechu na pecenie a mdZete ich umyvat v umyvatkach
riadu.

Zelame vam dobrd chuf.
Vas tim Tchibo

Dolezité upozornenia

- Formicky na babovky st vhodné na pouZzitie
pri teplotach od -20 °C do +220 °C.

- Formicky na babovky st urcené len na pouZitie
v rdre na pecenie alebo mraznicke. NepouZivajte
ich nainé Gcely! ReSpektujte aj odporidcania
od vyrobcu vasej riry na pecenie.
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- Nekrdjajte pokrmy vo formickach na bébovky

a nepouZivajte Ziadne ostré predmety.

Tym poskodite formicky na babovky.

- Neumiestriujte formicky na babovky do otvoreného
plamena, na varné dosky, alebo na dno riry na
pecenie.

- Formicky na babovky st vhodné na umyvanie

v umyvacke riadu. Neukladajte ich vSak priamo
nad vyhrievacie tyce.

« Tuky mdzu po Case spdsobit tmavé sfarbenie

na povrchu formiciek na babovky. Nie je to zdraviu
Skodlivé, ani to nemd vplyv na kvalitu a funkciu
formiciek.

+ Vdaka materialu formiciek sa moZe skrétit doba
pecenia aZ 0 20 % pri pouzivani vasich osved-
¢enych receptov. ReSpektujte aj Gdaje vyrobcu
vasej rdry na pecenie tykajdce sa teploty a doby
pecenia.

Pred prvym pouzitim

- Vycistite formicky na pecenie hordcou vodou
s trochou Cistiaceho prostriedku.
NepouZivajte agresivne istiace prostriedky
ani ostré predmety.

+ Nésledne vytrite vnitro formiciek na pecenie
neutralnym jedlym olejom.



Pouzivanie

+ Pred kazdym plnenim vyplachnite formicky
na pecenie studenou vodou.

- Vymastenie je potrebné len...
... pred prvym pouZzitim,
... po umyti v umyvacke riadu,

... pri spracovavani beztukového cesta
(napr. biskvitové cesto) alebo velmi tazkého
cesta.

- Vyberte mriezku z rdry na pecenie formicky
na fu postavte este pred ich plnenim.
Ulah&ite si prendsanie.

- Bébovky pred ich vyklopenim z formiciek
nechajte chladndt na mrieZke cca 5 mindt.
Dopecené cesto sa za tento Cas stabilizuje

a medzi babovkami a formickami sa vytvori
vzduchova vrstva.

- Formicky na peCenie vyCistite podla moznosti
hned'po pouZiti, pretoZe vtedy sa zvy$ky cesta
odstrafujd najlepsie.



Citrénové babovky

Prisady na 12 formiciek na pecenie

cca 10 min. priprava
cca 20 min. pecenie

kazda babovka cca 175 kcal

Na cesto:
+ 2 malé biocitrény
+ 2 vajitka (velkost M)
+ 100 ml sinecnicového oleja
+ dren z1/2 vanilkového struku
- 100 ml mineralnej vody
+ 110 g cukru
- sol
+ 100 g mdky (T 405)
« 2 CL kypriaceho prasku (8 g)

Na polevu:
+ 8 PL praskového cukru
+ 2 PL citrénovej $tavy
Priprava
1. Predhrejte rdru na pecenie na 200 °C (ohrev zhora
a zdola), resp. na teplotu 180 °C (teplovzdusnd rira).
Citrépy umyte hordcou vodou, osuste a nastrihaj-
te 2 CL kory.
Pred naplnenim poloZte formicky na babovky
na mriezku z rdry na pecenie.
2. Vajcia zmie$ajte Slahacom do penista s olejom,
citrénovou korou, drefiou vanilky, vodou, cukrom
a 2 Stipkami soli.



3. Miku a kypriaci pra$ok preosejte na vy$lahani
masu rychlo vmieSajte. Cesto prili$ diho nemiesajte,
inak bude husté.

4. Cesto napliite do formiciek na babovky.

Babovky pecte v rdre na pecenie (strednd poloha)
15-20 min.

Vyberte z riry na pecenie a nechajte ich

vo formickdch trochu vychladnit.

5. Bdbovky uvolnite z formiciek a nechajte tipine
vychladndt na kuchynskej mriezke.

Na glaztru zmieSajte praskovy cukor a citrénovd
Stavu v miske. Vychladnuté babovky natrite
glaztrou.
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