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Silikdnova forma na pecenie
kolacikov v tvare jedlicky

Gb Informécia o vyrobku a recept

Silikénova forma na pecenie kolacikov v tvare jedliCky
je extrémne pruznd a ma povrchovi Gpravu proti
prilepeniu. Vdaka tomu sa z nej hotové kolaciky lahko
vyberd.

Silikdnova forma na pecenie je potravindrsky neSkodna,
odolnd proti teplu a chladu, tvarovo stala a bezpe¢na
proti vyte¢eniu a mdZete ju umyvat v umyvacke riadu.

DoleZité upozornenia

. &m < Forma na pecenie je vhodnd pre rozsah
teplot -20 aZ +200 °C.

+ 7=\ Forma na peCenie je vhodna na pouZzitie
v rdre alebo mraznicke. NepouZivajte ju
na iné (cely! Respektujte aj odporicania
vyrobcu vasej riry na pecenie.

. @ Forma na pecenie sa pri pouZiti v riire
velmi zohrieva!

Hrozi nebezpecenstvo popalenia.
Hordcu formu na pecenie chytajte iba
kuchynskymi rukavicami a pod.

. Vo forme na pecenie nekréjajte Ziadne
® potraviny a nepouZivajte Ziadne ostré
predmety. Forma na pecenie sa tym
poskodi.



. “ ﬁ’ Neumiestiiujte formu na otvoreny
@ @ plamen, varné dosky alebo na dno

rlry na pecenie.

. Forma na pecenie je vhodna na umyvanie
v umyvacke riadu. Neukladajte ju vSak
priamo nad vyhrievacie tyce.

- Tuky mdZu po Case spdsobit tmavé sfarbenie na
povrchu formy na pecenie. Nie je to zdraviu Skodli-
vé, ani to nemd vplyv na kvalitu a funkciu formy.

- Vdaka materidlu formy na pecenie sa doba
pecenia mdZe skratit pri pouZivani vasich osved-
¢enych receptov az 0 20 %. ReSpektujte aj Udaje
vyrobcu vaSej riry na pecenie tykajlce sa teploty
a doby pecenia.

Pred prvym pouZitim

- Formu na pecenie vycistite horticou vodou
s trochou Cistiaceho prostriedku na riad.
NepouZivajte ostré Cistiace prostriedky ani
Spicaté predmety.

+ Priehlbiny formy na pecenie nasledne vytrite
neutralnym jedlym olejom.

PouZivanie

+ Pred kazdym pouZitim vyplachnite priehlbiny
formy na pecenie studenou vodou.

- Priehlbiny formy pripadne jemne potrite
neutralnym jedlym olejom.

Vymastenie je potrebné len ...

... pred prvym pouZitim,

... po umyti v umyvacke riadu,

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



+ Vyberte mriezku z riry na pecenie a formu
na fiu postavte este pred jej plnenim.
Ulah€ite si prendsanie.

« Skor ako vyklopite upeceny kolac z formy,
nechajte formu na pecenie chladnut na mriezke
cca 10 mindt. V tom Case sa upeCené cesto
stabilizuje a medzi bdbovkou a formou sa vytvorf
vzduchova vrstva.

+ Formu na peCenie vyCistite podla moznosti
hned'po pouZiti, pretoZe vtedy sa zvy$ky cesta
odstraniuju najlepsie.

Viano¢né kolaciky s jablkami
a vlasskymi orechmi
Prisady (na 8 kusov)

- 225 g muky
- 11/2 CL prédku do petiva

13tipka soli
+ 100 g trstinového cukru

1CL $korice
+ podla chuti 1PL javorového sirupu
+ 75 g masla
- 4 vajcia (velkost M)
+ 200 ml cmaru
+ 2 malé jablkd
+ 75 g vlasskych orechov

Okrem toho:
+ maslo na vymastenie priehlbin

Doba pripravy: cca 30 min(t
(plus cca 25 mindt doba pecenia)



Priprava

1. Ruru predhrejte na 190 °C horny/spodny ohrev.
Priehlbiny formy na pecenie potrite tenkou vrstvou
masla.

2. Na kolaciky dokladne zmiesajte muku, préSok do
peciva, sol, cukor a $koricu vo vel'kej mise.
Maslo roztopte a spolu s vajcami dobre premiesaj-
te metli¢kou v druhej miske. Pridajte cmar a v3etko
eSte raz dokladne premieSajte. Nakoniec moZete
pridat javorovy sirup pre sladsiu chut.

3. Tekutt zmes nalejte do suchej zmesi a vietko
dobre premiesajte kuchynskou lyZicou, kym
nebudd viditelné Ziadne suché miesta.

4. Jablkd oltpte, rozkrojte na Stvrtiny, odstrante
jadierka a nakrdjajte na kocky.
Vlasské orechy nahrubo nasekajte.
Kocky jabik a via$ské orechy pridajte do cesta
a kratko zamieSajte.
Cesto rovnomerne rozdelte do priehlbin formy.

5. Formu vloZte do predhriatej rdry a kolaciky pecte
priblizne 25 min(t do zlatohneda.
Pomocou drevenej Spajdle skontroluijte, €i st
kolaCiky upecené. Ak koldCiky eSte nie sU upecené,
prikryte ich volne hlinikovou féliou a predizte ¢as
pecenia o par mindt.

6. Hotové kolaCiky opatrne vyberte z priehlbin
a nechajte dplne vychladnit na mriezke
na pecenie. Vo vzduchotesnom obale zostan(
koldciky Cerstvé priblizne 2 dni.



