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Neprilnavd vrstva

> Na ochranu neprilnavej ochrannej vrstvy nepouzi-
vajte pri peceni alebo Cisteni Ziadne ostré alebo
$picaté predmety. Nekrdjajte kola¢ priamo vo forme.

D> Ak by sa cesto predsa len mierne prilepilo,
pouZite stierku na cesto s gumovym okrajom
a pod.

Pred prvym pouzitim
D> Formu na pecenie vyCistite hortcou vodou
s trochou Cistiaceho prostriedku. Nasledne ju
ihned osuste, aby sa nevytvorili flaky.
Forma na pecenie nie je vhodna na umyvanie
v umyvacke riadu.

PouZivanie

> Hortcu formu na pecenie chytajte len ku-
chynskymi rukavicami a pod. Hortcu formu na
peCenie ukladajte vZdy na teplovzdornd podloZku.

D> Pred pouzitim vymastite formu na pecenie
trochou masla alebo margarinu. Pripadne ju do-
dato¢ne vysypte mikou. MdZete pouZit aj papier
na pecenie.

> Naplnend forma na pecenie je v zavislosti od
vySky ndpine velmi tazka. Preto ju pri prenaani
nezdvihajte len za kruhovy okraj, ale vZdy za
dno, inak sa kruhovy okraj pripadne mdZe od
dna odtrhndt. Pred naplnenim formy vyberte rost
z rdry a poloZte naf formu na pecenie.
Ulah&i to prenasanie napinenej formy na pecenie.

> Pod formu pripadne poloZte papier na pecenie,
ked'ju ukladate na mriezku alebo plech do rdry
na pecenie. Rdra na pecenie tak zostane Cistd, aj
ked'sa vyleje trochu cesta.

D> Pred vyberanim kolaca z formy na pecenie
nechajte kolac a formu vychladndt (minimalne
10 min(t). Za tento Cas sa upecené cesto stabili-
zuje a medzi koldCom a formou na pecenie sa
vytvori vzduchova vrstva.
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Cistenie
- DIhé pecenie mdZe spdsobit tmavé sfarbenie
formy na peCenie. Nie je to Skodlivé pre zdravie
a nemd to vplyv na kvalitu ani funk¢nost formy
na pecenie.

> Na Cistenie nepouZivajte abrazivne Cistiace pro-
striedky ani ostré alebo Spicaté pomdcky, ako
napr. drotené $pongie alebo kefy, ocelovd vinu,
Cistiace Spongie s keramickymi Casticami a pod.

> Formu na peCenie vyCistite podla moznosti hned
po pouZiti, pretoZe vtedy sa zvySky cesta odstra-
fujl najlepSie. Nepoddajné zvySky cesta sa zo
Skar dajti odstranit kefkou na riad s makkymi
Stetinami.

D> VSetky diely osu$te hned' po oplachnuti, aby sa
nevytvorili flaky. Formu na pecenie uskladnite
v suchu.

- Forma na pecenie nie je vhodnd na umyvanie
v umyvacke riadu.

Citronovo-smotanova krémova torta

Prisady na citrénovy kolac

400 g masla izbovej teploty

400 g cukru

1balicek vanilkového cukru

8 vajec

400 g maky

13tipka soli

4 €L kypriaceho prasku do peiva
$tava z 2 citronov

kora z 2 citrénov

Prisady na krém zo smotany a smotanového syra
400 g smotany

500 g smotanového syra

kora z 2 citrénov

4 balitky stuzovaca do smotany
1bali¢ek vanilkového cukru

Priprava citrénového kolaca

1. Raru predhrejte na 180 °C (hornd/spodna teplota).
Formu vyloZte papierom na pecenie a okraj dobre
vymastite.

2.Na pripravu kola¢a zmiesajte v miske cukor, vanil-
kovy cukor a maslo izbovej teploty do peny, potom
postupne vmiesajte vajcia.



3. Nésledne v dalSej miske zmieSajte miku, prasok
do peciva, Stavu a koru z 2 citronov a $tipku soli
a pridajte k uz zmieSanym tekutym prisadam.
V3etko dobre premiesajte.

4. Cesto vylejte do formy a uhladte. Pecte priblizne
60 mindt a Spajdlou skontrolujte, ¢i je kold¢ upede-
ny. Ak by kol&¢ prili§ tmavol, prikryte ho alobalom.

5. Upeceny koldc vyberte z rlry a nechajte asi 10 mi-
niit vychladndt vo forme. Potom ho opatrne oddelte
od okraja noZom a nechajte Gplne vychladnit na
mriezke.

Priprava smotanového krému

1. Smotanu vy3lahajte s 2 bali¢kami stuZova¢a do smo-
tany do tuha a odloZte do chladnicky.

2. Medzitym zmieSajte smotanovy syr s 2 balickami
stuzovaca do smotany, citrénovou kdrou a vanilko-
vym cukrom. Smotanu vmieSajte do syrovej zmesi
a odloZte na minimdlne 15 mindt do chladnicky.

ZloZenie citrénovo-syrovej krémovej torty

1. Upine vychladnuty citrénovy kola¢ rozdelte na $tyri
rovnakeé vrstvy.

2. Prv( vrstvu poloZte na oto¢ny tanier na torty a
rovnomerne na fiu naneste porciu smotanovo-
syrového krému.

3. Opatrne na fiu polozte dalSiu vrstvu kold¢a, jemne
pritlacte a tiez potrite krémom.

4. Tento postup zopakujte s dal$imi dvoma vrstvami.

5. Zvy$ny smotanovy krém pouZite na rovnomerné
potretie celého kolaca zhora a po bokoch. Najskor
naneste tenku vrstvu, aby sa kolac nelepil, a kratko
ho nechajte vychladnit, potom naneste findinu
vrstvu a vyhladte ju.

6. Podla chuti ozdobte ovocim alebo inou dekoraciou.

7. Nechajte tortu aspoii 30 mindt stuhndt v chladnicke.



