Informdcia o vyrobku a recept

Porciovac cesta na suSienky

Cislo vyrobku: 690 504
Délezité pokyny na Cistenie

* Pred prvym pouZitim a po kaZzdom pouziti porciovac
cesta na suSienky dékladne vycistite pod horucou
tecdcou vodou makkou kefkou a trochou prostriedku
na umyvanie riadu. Pripadne niekolkokrat spustite
mechanizmus stierania.

« Porciovac cesta na susienky vycistite vZzdy ihned'

po kazdom pouzivani, aby zvysky cesta nezaschli.
Zaschnuté zvysky cesta sa daji neskor odstranit len
velmi tazko. Na Cistenie nepouZivajte Spicaté pomécky
ani pomdcky s ostrymi hranami.

Vyrobok nenechdvajte namécat vo vode na umyvanie
riadu, inak by dofi mohla preniknut voda.

Vyrobok nie je vhodny na umyvanie v umyvacke riadu.

Porciovac cesta na suSienky nechajte Gplne vyschnut,
skor ako ho odloZite.

Pouzivanie

Tip: Bezprostredne pred pouzitim
ponorte porciovac cesta na suSienky
nakratko do vody. To ulah¢uje vybe-
ranie cesta pomocou mechanizmu
stierania a jeho ukladanie na plech
na pecenie.

* Alternativne moZete cesto tieZ umiestnit bez oblatok na
pecenie priamo na plech vyloZeny papierom na pecenie.

Vyrobca:
Zenker Backformen GmbH & Co. KG
Fritz-Mayer-Str. 7, 86551 Aichach, Deutschland (Nemecko)
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Recept

Prisady na cca 32 makréniek

3 vajelné bielky

1 Stipka soli

1/2 CL citrénovej §tavy

1 vanilkovy struk (alebo 1 CL vanilkového extraktu)
160 g praskového cukru

300 g mletych mandli (moZno nahradit aj lieskovymi
orieSkami alebo kokosovymi viockami)

oblatky na pecenie (priemer 5 cm)

doba pripravy: 35 min | doba pec¢enia: 20 minut
celkova doba pripravy: cca 1 hodina

Priprava

1. Predhriat raru: Raru predhrejte na 150 °C (horny/
spodny ohrev).

2. Priprava cesta: Vanilkovy struk pozdiZne rozrezte
a vyskrabte dren. Oddelte vajcia a spolu s vanilkou,
solou a citrénovou $tavou ich vyslahajte do tuha.
Bielkovd hmota by mala vydrzat skiSobny rez.

3. Potom preosejte praskovy cukor a mieSajte
cca 5 minut, kym zmes nebude biela a leskla.

4. Do zmesi opatrne a rychlo vmie$ajte mleté mandle.

5. Formovanie makréniek: Naplfite porciovac cesta
na susienky a vyhladte ho po okraji misy, aby sa na-
brali rovnaké mnozstva cesta. Na porciovac poloZte
oblatky na pecenie a makrénky poukladajte s malym
odstupom na plech vystlany papierom na pecenie.

6. Pecenie makréniek: Plech vioZte do predhriatej rdry
a pecte 20 minut na strednej kolajnicke pri teplote
150 °C (horny/spodny ohrev).

7. Po skonceni pecenia vyberte makrdonky z rury
a nechajte ich dékladne vychladndt. Najlepsie je uloZit
makrénky do dézy na susienky.



