Plech na pecenie

Gk Informacia o vyrobku a recepty

Vazeni zdkaznici!

Vo vasom novom plechu na peéenie upeciete tie najlahodnejSie kolace.
Nasledne ho uzatvorite prepravhym vekom. Ziskavate tak moZnost na
praktické uskladnenie kola¢a, alebo si kola¢ jednoducho mézZete vziat na
piknik, Skolsku slavnost alebo na podobné prileZitosti bez toho, aby sa
pomliazdil alebo vydrobil.

Dva chutné recepty uvedené v tomto ndvode vdm umoznia okamzité
vysklSanie vdsho nového plechu na pecenie.

Zeldme vam vela radosti pri pe€eni a dobru chut!
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Neprilnava vrstva
Plech na pelenie je vybaveny neprilnavou vrstvou.

+Na ochranu neprilnavej vrstvy nepouZivajte pri peceni, rezani, resp.
deleni koldca alebo pri Cisteni Ziadne ostré alebo Spicaté predmety.
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Pred prvym pouzitim

> Pred prvym pouZitim umyte plech na pecenie a prepravné veko hordcou
vodou a malym mnoZstvom prostriedku na umyvanie riadu.
Oba diely osuste hned po opldchnuti, aby sa nevytvorili flaky. Plech na
pecenie a prepravné veko nie s vhodné na umyvanie v umyvacke riadu!

Pouzivanie
+ Pri vytahovani hortceho plechu z riry na peéenie postupujte opatrne.

V kazdom pripade pouzite kuchynské rukavice!
Hordci plech na pe€enie postavte na teplovzdorny podklad.

> Pred pouzitim vymastite plech na pecenie trochou masla alebo margarinu.
Pripadne ho dodatoc¢ne vysypte mukou alebo pouZite papier na pecenie.

> Plech na pecenie a prepravné veko vycistite podla mozZnosti hned po pouZiti,
pretoZe vtedy sa zvySky cesta odstranuju najlepSie. Okamzite po oplachnuti
osuste plech na pecenie a prepravné veko a odloZte oba diely na suché
miesto.

« Plech na pecenie a prepravné veko nie st vhodné na umyvanie v umyvacke
riadu!

Prepravné veko

+ Plech na pecenie nikdy nevkladajte do horucej riry spolu s prepravhym
vekom!

> Pred nasadenim prepravného veka na plech na pecenie alebo pred vyberanim
koldca z plechu na pecenie nechajte kola¢ vychladnut.

Odobratie prepravného veka

> Vytiahnite uzavery nabok a odstrante prepravné veko.

Nasadenie prepravného veka

> Dbajte na to, aby boli uzavery na prepravnom veku vytiahnuté.

> Prepravné veko nasadte na plech na pecenie.

> Zasunte uzdvery Uplne dovnutra. Musia sa pocutelne a citelne zaistit!

Preprava

> Pred zdvihnutim plechu na pecenie za rukovate skontrolujte pevné upevnenie
prepravného veka na plechu na pecenie.

> Vyklopte rukovate prepravného veka nahor a mbzete prenasat!



Maslovy kolac

Prisady na 1 plech na pecenie (20 kiskov kolaca)

Priprava 45 min. | OdleZanie 1 hod. 15 min. | Pe¢enie 25 min.
KaZdy kasok cca 305 kcal, 5 g bielkovin, 18 g tuku, 30 g uhlohydratov

Na cesto:
500¢ muky
1kocka kvasnic (42 g)
250 ml vlazného mlieka
50¢ cukru
50¢ makkého masla
1CL nastrihanej kory

biocitrénu

1 Stipka soli

trochu muky na spracovanie
trochu masla na vymastenie
plechu na pecenie

Priprava

1.

Nasypte muku na cesto do misy

a v strede vytlacte priehlbinu.
Rozdrobte kvasnice a rozmiesajte
ich s trochou mlieka, 1 CL cukru

a trochou muky z okraja. Prikryty
kvasok nechaijte kysnut na teplom
mieste 15 min.

Do kvasku pridajte zvySok mlieka

a cukru, maslo nastrdhané na
struzliny, citrénovu koru a sol.
Vymieste ho najskor hnetacimi
metlickami ru¢ného mixéra a nas-
ledne rukami do podoby hladkého
cesta. Cesto mieste intenzivne
dovtedy, kym sa neza¢ne nafukovat
a odlepovat od okraja misy.
Nechajte cesto nakysnut na teplom
mieste po dobu cca 45 minut na
dvojndsobnu velkost.

Nakysnuté cesto intenzivne
premieste. Vymastite plech na
pecenie.

Na népln:
250¢ studeného masla
200¢ lupienkov mandIi
15049 cukru
1CL mletej $korice

Rozvalkajte cesto na pomucenej
pracovnej ploche na velkost plechu
na pecenie a uloZte ho na plech.

Tip: Pred rozvalkanim nechajte
cesto odstat 5 min. Nebude
sa na plechu na pecenie
znovu stahovat.

Vytiahnite nahor maly okraj.
Nechajte ho kysnut dal$ich 10 min.
Ruru na pecenie predhrejte na
200 °C (ohrev zhora/zdola), resp.
180 °C (pri cirkuldcii vzduchu).

. Na napln nakrajajte maslo na

drobné kocky. Dvoma prstami
vytlaCte do povrchu cesta
priehlbinky a kazdu z nich
naplite kiskami masla.
Rovnomerne posypte cesto
lupienkami mandli. ZmieSajte
cukor a Skoricu a posypte cesto
touto zmesou. Pecte v rure
(stredna poloha) 20-25 min.



Ceresiovo-smotanovy kolaé

Prisady na 1 plech na pecenie (16 kiiskov kolaca)

Priprava 45 min. | Pecenie 30 min.

KaZdy kdsok cca 325 kcal, 6 g bielkovin, 19 g tuku, 33 g uhlohydratov

Na cesto:
300¢g muky
3CL prasku do peciva
150 g odtu¢neného tvarohu
759 cukru
1 8tipka soli
6 PL mlieka
6 PL oleja

trochu masla na vymastenie
plechu na pecenie

Priprava

1. Vymastite plech. Na cesto zmie-
Sajte v mise muku a prasSok do
peciva. Pridajte tvaroh, cukor, sol,
mlieko a olej a vymieste cesto hne-
tacimi metlickami ru¢ného mixéra.
Cesto vyvalkajte na plechu.

2. Na pripravu ndplne umyte visne,
nechajte ich odkvapkat a odstrarite
kostky. Ruru na pecenie predhrejte
na 200 °C (ohrev zhora/zdola),
resp. 180 °C (pri cirkulacii vzdu-
chu).

3. Vymiesajte vajicka, cukor a vanil-
kovy cukor do podoby peny,
nasledne primiesajte pochutkovi
smotanu, citrénovu $tavu a koru.
Natrite smotanovy krém na cesto
a poukladajte nan visSne. Posypte
ho drvenymi mandlami. Pelte
v rure (strednd poloha) cca 30 min.
Pred servirovanim nechajte kolac
vychladnut.

Na népln:
750 g visni
2 vajicka
125¢ cukru
1 balicek vanilkového cukru
800¢ pochutkovej smotany
2 PL citronovej stavy
1CL nastrdhanej kory
biocitrénu
4 PL drvenych mandli

na posypanie

Praktické rady

Ak sa vam tvarohovo-olejové cesto
pri valkani prilis lepi na valok, pouZili
ste tvaroh s relativne vysokym
obsahom vody: Tvarohy preddvané

v obchodoch vykazuju, v zavislosti

od vyrobcu, rézny obsah vody. Pred
spracovanim dajte preto tvaroh do sita
a nechajte odkvapkat. Takto umoZnite
odkvapkanie prebytocnej srvatky -

ak ju tvaroh obsahuje.

Plnohodnotny variant

Na cesto pouZite hladkd psenicnu
alebo Spaldovi muku, cukor nahradte
hnedym trstinovym cukrom a namiesto
vanilkového cukru pridajte do smota-
nového krému 1'/2 - 2 $tipky bourbon-
skej vanilky (z obchodov s biopotravi-
nami alebo zdravou vyZivou).



