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(kD Informécia o vyrobku

Neprilnavd vrstva

Forma na Qeéenie je oSetrena neprilnavou vrstvou, ktord umoZiiuje lahké oddelenie kolaca
od formy. DalSou vyhodou je jednoduché Cistenie.

- Na ochranu neprilnavej vrstvy nepouZivajte pri pe¢eni alebo Cisteni Ziadne ostré alebo
Spicaté predmety. NereZte kolac vo forme.

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

Pred prvym pouzitim
> Formu na pecenie a prepravné veko vyCistite horticou vodou a trochou Cistiaceho
prostriedku. Nasledne ich ihned osuste, aby sa nevytvorili flaky.
Forma na pecenie a prepravné veko nie st vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

PouZivanie

+ Pri vytahovani horicej formy z riry na pe€enie postupujte opatrne. V kazdom
pripade pouZite kuchynské chiiapky! Hor(icu formu postavte na teplovzdorny podklad.

D> Pred pouZitim vymastite formu na pecenie a dno trochou masla alebo margarinu.
Pripadne ju dodato¢ne vysypte mikou. MoZete pouZit aj papier na pecenie.

> Pred vyberanim kola¢a z formy nechajte kola¢ a formu na pecenie vychladnit
(minimalne 10 mindt). Za tento ¢as sa upeCené cesto stabilizuje a medzi koldcom
a formou na pecenie sa vytvori vzduchova vrstva.

Cistenie

> Na Cistenie nepouZivajte abrazivne Cistiace prostriedky ani ostré alebo Spicaté pomdc-
ky, ako napr. drotené $pongie alebo kefy, ocelovd vinu, Cistiace $pongie s keramickymi
¢asticami a pod.

> Formu na pecenie vyCistite podla moZnosti hned po pouZiti, pretoZe vtedy sa zvySky
cesta odstrafiuji najlepSie. Pred Cistenim vSak nechajte formu dostatoéne vychladnit.
Nepoddajné zvySky cesta sa daji lahko odstranit makkou hubkou alebo kefkou na riad
s makkymi, flexibilnymi Stetinami.

D> Formu na pecenie a prepravné veko osuste ihned'po oplachnuti a oba diely uskladnite
v suchu.

- Forma na peCenie a prepravné veko nie sd vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

Prepravné veko
- Formu na pecenie nikdy nevkladajte do horicej riry s prepravnym vekom!
> Skor nez na formu nasadite prepravné veko, nechajte kolac a formu vychladndt.

> Veko nasad'e na formu tak, aby sa
oba vycnelky na jednej strane zahakli
pod okraj formy.
Druhd stranu potom potlacte pevne
nadol, aby sa oba vycnelky na tejto
strane tieZ zahakli pod okraj.

[> Skdr neZ formu na pecenie zdvihnete
za drZadlo, skontrolujte, Ci prepravné
veko pevne sedi na forme.

Veko sa musi po€utelne a citelne
zaistit.

> Pri odnimani najskor potiahnite veko nahor za obe lamely na dih3ej strane
a nasledne postupne nadvihnutim uvoliujte jeho okraj od formy.

vycnelok
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(k) Recepty

Citronovy kolac

Prisady na 1 hranatd formu (cca 18 kiskov kolaca)

Na cesto: Na pokvapkanie kolaca:

250 g mékkého masla 100 g préaskového cukru

5 vajicok 100 ml Eerstvo vylisovanej citrénovej tavy
2 CL kypriaceho présku do peciva

250 g cukru

250 g muky

1CL nastrahanej kory biocitronu

Okrem toho:
tuk na formu

30 min. priprava | 60 min. pecenie
kazdy kdsok cca 255 kcal, 3 g bielkovin, 13 g tuku, 30 g sacharidov
Priprava

1. Vymastite formu. Predhrejte riru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora a zdola), resp. 160 °C
(cirkuldcia vzduchu).

2. Viyslahajte maslo a cukor do penista. Postupne dokladne primie3ajte vajicka a pridajte
citrénovd koru.

3. Zmiesajte mUku a kypriaci praSok do peciva a primiesajte ich do zmesi.

4. Napliite cesto do formy a vyhladte ho.
Pette v rire na pecenie (strednd kolajni¢ka) cca 60 min. a nechajte kratko chladnit.

5. Vyklopte kola¢ z formy. Zmiesajte citrénovd $tavu a praskovy cukor.
Viackrat poprepichuijte kola¢ $pajdlou a pokvapkajte ho citrénovou zmesou.

Zapekané cestoviny
s vajickovou polevou

Prisady na 1 hranatd formu (cca 4 porcie)

300 g cestovin farfalle 3 vajitka (velkost M)

sol Cierne korenie

250 g cukety 2 CL su3eného oregana

2 paradajky s masivnou duZinou 1plechovka lahddkovej kukurice (340 g),
125 g smotany odkvapkana

1/8 I mlieka 100 g strdhaného syra

Okrem toho:

tuk na vymastenie a strihanka na vysypanie formy

Priprava: 20 min. | Pecenie: cca 20 min.
675 kcal na porciu

Priprava

1. Povarte cestoviny v dostato¢ne slanej vode podla navodu na ich obale na al dente.
Medzitym poumyvajte a oistite cuketu a nastrdhajte ju na tenké pésiky. Poumyvajte
paradajky a po vykrojeni tvrdej asti duziny ich nakrdjajte na Uzke mesiaciky.

2. Predhrejte rru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/zdola; cirkuldcia vzduchu: 160 °C).
Vymastite formu a vysypte ju strdhankou.

3. Zmiesajte smotanu, mlieko a vajitka, zmes dochutte solou, Ciernym korenim a oreganom.
PremieSajte cestoviny a kukuricu so zélievkou a v3etko vloZte do formy. Navrch poukladajte
cuketu a paradajky. Posypte syrom a pete v rire na pe¢enie (strednd kolajnicka) cca 20 min.
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