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Forma na pecenie
s vrkoCovym vzorom

G Informécia o vyrobku a recept
Vazeni zakaznici!
Forma na pecenie zo silikdnu je extrémne pruzna

s povrchovou Gpravou proti prilepeniu. Vdaka tomu
lahko vyklopite hotovy koldc.

Silikdnovd forma na pecenie je potravindrsky
neskodnd, odolnd proti salavému teplu a chladu,
tvarovo stdla a bezpecna proti vyteceniu a moZete
ju umyvat v umyvacke riadu.

Pouzitelna s plechom alebo mrieZkovym rostom.

Zelame vam vela radosti pri pecen a vela tspechov!

Vas tim Tchibo

Dolezité upozornenia

* ()+2300c FOrma na pecenie je urcena pre rozsah
@ “15°C teplot -15 °C az +230 °C.

+ 7=\ Forma na pecenie sa hodi na pouZitie
v rire alebo mraznicke. NepouZivajte ju
na iné Ucely! ReSpektujte aj odpordcania vyrobcu
vasej rdry na pecenie.

. Pri pouZiti v rdre na pecenie je forma
@ na pecenie velmi hortica! Hrozi nebez-
pecenstvo popélenia. Hortcu formu na pecenie
chytajte iba kuchynskymi rukavicami a pod.

. Nekrdjajte pokrmy vo forme na pecenie
a nepouZivajte Ziadne ostré predmety.
Forma na pecenie sa tym poskodi.

. “ ﬁ) Neumiestiiujte formu na pecenie
Q ‘Q do otvoreného plamena, na varné

dosky alebo na dno rdry na pecenie.

. Forma na pecenie je vhodnd na Cistenie
@ v umyvacke riadu. Neukladajte ju v3ak

priamo nad vyhrievacie tyce.
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+ Tuky mdzu po Case sposobit tmavé sfarbenie
na povrchu formy na pecenie. Nie je to zdraviu
Skodlivé ani to nemad vplyv na kvalitu a funkciu
formy na pecenie.

+ Vdaka materidlu formy na pecenie sa doba
pecenia mdZe skrétit pri pouzivani vasich
osvedcenych receptov az 0 20 %.
ReSpektujte aj Uidaje vyrobcu vasej riry na
pecenie tykajdce sa teploty a doby pecenia.

Pred prvym pouzitim

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

- Nasledne vytrite vnitro formy na pecenie neutrdl-
nym jedlym olejom.

Pouzivanie

- Pred kazdym pouZitim vyplachnite formu
na pecenie studenou vodou.

+ Formu na pecenie pripadne jemne vytrite

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 alebo
velmi vihkého cesta.

- Vyberte mriezkovy rost z rlry na pecenie a formu
na pecenie naf postavte este pred jej plnenim.
Ulah€ite si prendsanie.

- Skor ako vyklopite upeceny kolac z formy na
peCenie, nechajte formu na pecenie chladnit

na mriezkovom roste cca 10 mindt. V tom Case

sa upecené cesto stabilizuje a medzi koldCom

a formou na pecenie sa vytvori vzduchova vrstva.
+ Formu na peCenie vyCistite podla moznosti hned

po pouZiti, pretoZe vtedy sa zvySky cesta odstra-
fuju najlepsie.



Pistaciovy kolac

Prisady na cesto

190 g makkého masla, 25 g pistaciového krému,
215 g praskového cukru, 5 vajec (vel. M),

125 g pistdcif, 85 g bielych Cokolddovych kvapiek,
85 g mletych mandli,

3 CL prédku do petiva (cca 3/4 balitka),

210 g maky, 13tipka soli,

100 g gréckeho jogurtu

Prisady na krém

150 g cerstvého syra, 50 g makkého masla,

80 g praSkového cukru, trocha nastrdhanej citrénovej
kory,

sekané pistacie

Priprava

1. Pistacie jemne posekajte v drvici. Potom ich
dobre premiesajte s mikou, mandlami a praSkom
do pediva.

2. Predhrejte riru na pecenie na 180 °C, ohrev
zhora/zdola (pri cirkulcii vzduchu: 160 °C)

a vymastite formu na pecenie.

3. Maslo, pistaciovy krém a préskovy cukor vymixuj-
te do peny, potom po jednom priddvajte vajcia.

4. Teraz pridajte jogurt a pistaciovd zmes s makou
a vietko intenzivne premieSajte. Nasledne pridaj-
te biele Cokolddové kvapky.

5. Hotové cesto na koldc vioZte do formy na pecenie
a vyhladte.

6. Pecte v predhriatej rire na pecenie cca 50 aZ
60 mindt. Spajdlou skontrolujte, i je kola¢
prepeceny.

7.Nechajte kola¢ chladndt vo forme na pecenie
na kuchynskej mriezke cca 30 min(t, potom ho
vyklopte z formy.

8.Na krém preosejte praskovy cukor.

9. Maslo vy$[ahajte s preosiatym praskovym cukrom
do krémovo bielej peny. Pridajte Cerstvy syr a na-
striihand citrénovd koru a mieSajte, kym sa vset-
ky prisady vzajomne nespoja.

10. Hotovy krém natrite na vychladnuty pistaciovy
kolac. Nakoniec posypte sekanymi pistaciami.
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