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Forma nNa peéenle 2em||, GK Informacia o vjrobku

DdlezZité upozornenia A

- Forma na pecenie z tkaniny zo sklenych vlakien oplastenej silikonom je urcend na
pripravu 6 Zemli alebo iného peciva z kysnutého, listkového alebo jemného cesta.
Forma na peCenie nie je vhodna na makké alebo tekuté cestd, pretoZe by mohli
pretiect cez otvory v tkanive!

- Tkanina zo sklenych vldkien sa postara o rovnomerné rozdelenie tepla, pricom
vzduchovo priepustna Struktira zabezpeci optimalnu cirkuldciu vzduchu
a zabrani hromadeniu vlhkosti v priehlbindch formy. Tym sa docieli mimoriadne
chrumkavy vysledok pecenia.

- Forma na pecenie je zosilnena rdmom z uslachtilej ocele.

Forma preto nie je vhodnd na pouZivanie v mikrovinnej rire!

-@asooc Forma na pecenie je uréend pre rozsah teplot -30 aZ +230 °C.

-30°C

. Pri pouzivani formy v hordcej rire na pecenie chytajte formu len
v kuchynskych rukaviciach a pod.

. “ ﬁ) Formu na pecenie neumiestiiujte do otvoreného plamenia, na varné
@ @ dosky, na dno rtry na pecenie alebo na iné zdroje tepla.

. Vo forme nekréjajte pokrmy a nepouzivajte Ziadne $picaté alebo ostré
predmety. Forma na peCenie sa tym poskodi a mohli by uniknit sklenené
vldkna.

- Formu skontrolujte pred kaZdym pouZitim, &i nie je viditelne poskodend,

a v pripade poSkodenia (napr. trhliny, vytfajlce sklenené vidkna atd’) ju
uZ dalej nepouZivajte.

. Forma na pecenie je vhodnd aj na umyvanie v umyvacke riadu.
@ Neukladajte ju v3ak priamo nad vyhrievacie tyCe.
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- = Forma na pecenie sa hodi na pouZitie v mraznickdch.
NepouZivajte vyrobok v rozpore so stanovenym Gcelom!

« Tuky mdzu po Case spdsobit tmavé sfarbenie na povrchu formy na pecenie.
Nie je to zdraviu Skodlivé ani to nema vplyv na kvalitu a funkciu formy.

- Vdaka materidlu formy na pe¢enie sa doba pe¢enia mdze skratit pri pouZivani
vasich osvedCenych receptov aZ 0 20 %. ReSpektujte aj (idaje vyrobcu vasej riry
na pecenie tykajdce sa teploty a doby pecenia.

Pred prvym pouzitim / &istenie

«Pred prvym pouZitim a po kazdom dalSom pouZiti vyCistite formu na pecenie
hordcou vodou a trochou prostriedku na umyvanie riadu. NepouZivajte ostré
Cistiace prostriedky ani $picaté predmety alebo abrazivne Spongie.
Formu na pecenie mdZete Cistit aj v umyvacke riadu. Neukladajte ju v3ak priamo
nad vyhrievacie tyce.

- Formu na pecenie vy€istite podla moznosti hned'po pouZiti, pretoZe vtedy sa
zvySky cesta odstrafiuji najlepSie. Nepoddajné zvysky cesta sa zo $kar a otvorov
formy dajd odstréanit kefkou na riad s makkymi $tetinami.

Tipy na pouZivanie
- Priehlbiny formy na pecenie pred pinenim cesta vzdy vypldchnite studenou vodou.

- Vymastenie formy nie je spravidla potrebné. Ak zistite, Ze v priehlbindch zostane
prichyteného prilis vela cesta (napr. pri velmi tazkych cestach), moZete priehlbiny
podla potreby vymastit neutralnym jedlym olejom.

- Vyberte mriezku z riry na pecenie a poloZte na fiu formu eSte pred jej napinenim
cestom. Ulahéite si prenaSanie.

« Pri plneni cesta dbajte na citlivy, lahko Cistitelny podklad, pretoZe cez otvory
v tkanine mdZu na pracovnej ploche vznikndt flaky. Pripadne pod formu poloZte
podlozku.

+ Pocas pecenia prip. pod formu poloZte papier na pecenie alebo trvald podlozku
na pecenie, ak by cez otvory predsa len preniklo cesto.

+Skor nez hotové Zemle vyberiete z priehlbin, nechajte ich cca 5 mindt vychladnut
na mriezke. V tom Case sa upecené cesto stabilizuje a medzi Zemlami a formou
na pecenie sa vytvorf vzduchovd vrstva.



Recept ,,Zemle kaiserky"

na 1 formu na pecenie (6 Zemli)

priprava: cca 35 min. | odpogivanie: cca 2 hod. 30 min. | pe€enie: cca 30 min.
Prisady:

na kvasok:

20 g droZdia (cca 1/2 kocky) 1/2 CL cukru

120 g pSenicnej miky T 550 180 ml teplej vody

na cesto:

180 g p3enicnej muky T 550
1/2 CL soli

20 g rozpusteného masla

okrem toho:
muka na spracovanie

Priprava:

1. Na kvasok rozdrobte droZdie a zmiesajte ho do hladka s mikou, cukrom
a vodou. Prikryté nechajte 1 hodinu nakysnat.

2. Na cesto zmiesajte vSetky prisady s kvdskom a elektrickym hécikom
na mieSanie cesta alebo varechou silne premie$ajte cca 3 minty. Cesto hnette
na pomucenej pracovnej ploche cca 10 min(t, nasledne ho nechajte v prikrytej
mise cca 30 minut odpocivat.

3. Vytvarujte 6 okrihlych Zemli a viozte ich do priehlbin formy. Zemle nakrojte
do tvaru hviezdy a posypte mdkou. Prikryté nechajte cca 1 hodinu dopocivat
na teplom mieste, kym sa ich objem nezdvojnasobi.

4. Formu na peéenive predhrejte na 210 °C (Ohrev zhora/zdola - cirkulacia vzduchu
nie je vhodnd!). Zemle vydatne poprskajte vodou a pecte ich v horcej rdre na
strednej kolajnicke cca 30 mindt.

Recept: Schvalené pravo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
© 2021 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH
V3etky prava vyhradené.



