Forma na pecenie
na kolac€ s prekvapenim

Vazeni zdkaznici!

Pomocou vasej novej formy na pecenie vycarite prekvapivy efekt pifiaty!
Idedlny napr. na narodeniny deti.

Jednoducho vytvorite dve polovice kold€a s dutinou uprostred, dutinu vyplnite
napr. ¢okoladovymi &ipsami, krémom, zmrzlinou, ovocim a pod. - a ked'kolaé
nakrojite, vytecie pInka ako obsah pifiaty.

Vdaka neprilnavému G¢inku silikénového materialu sa upeceny kola¢ lahko
uvolni z formy na peéenie. Forma na pecenie je odolnd voéi teplotdm do +230 °C
a mézete ju umyvat v umyvacke riadu.

Formu na pecenie méZete pouzivat ako Uplne normalnu formu na kolac.
Zeldme vam vela radosti pri peceni!

Vas tim Tchibo

Cislo vyrobku: 605 971

Gk Informécia o vyrobku a recepty
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Ddlezité upozornenia

. @jggooc"c Forma na pecenie je ur€ena pre rozsah teplét -30 aZz +230 °C.

Forma na pecenie sa hodi aj na pouZitie v mraznickach.

B & &

@ Pri pouzivani v horucej rure chytajte formu na pecenie len
v kuchynskych rukaviciach a pod.

. @ Neumiestfiujte formu na pecenie do otvoreného plamenria, na varné

dosky, na dno rdry na pecenie alebo na iné zdroje tepla.
Nekrajajte pokrmy v priehlbinach formy na peCenie a nepouZivajte v nej
Spicaté ani ostré predmety. Forma na pecenie sa tym poskodi.
Pred prvym pouZitim a po kaZzdom dalSom pouziti vycistite formu na pecenie
horudcou vodou a trochou prostriedku na umyvanie riadu. NepouZzivajte ostré
Cistiace prostriedky ani drsné hubky.
@ Forma na pecenie je vhodna aj na umyvanie v umyvacke riadu.
Neukladajte ju vS8ak priamo nad vyhrievacie tyce.
Tuky mdZzu po Case spdsobit tmavé sfarbenie na povrchu formy na pecenie.
Nie je to zdraviu Skodlivé ani to nema vplyv na kvalitu a funkciu formy.
Vdaka materidlu formy na pecenie sa doba pecenia méze skratit pri pouzivani
vasich osvedcenych receptov az o 20 %. ReSpektujte aj Udaje vyrobcu vasej
rdry na pecenie tykajlce sa teploty a doby pecenia.




Pred prvym pouzitim

D> Formu vycistite hortcou vodou trochou Cistiaceho prostriedku.
NepouZivajte ostré Cistiace prostriedky ani Spicaté predmety
Formu na pecenie mozete Cistit aj v umyvacke riadu.
Neukladajte ju vSak priamo nad vyhrievacie tyce.

D> Néasledne zlahka vytrite priehlbiny formy na pecenie neutrdlnym jedlym
olejom.

Pouzivanie

D> Pred kazdym naplnenim vyplachnite priehlbiny formy na pecenie studenou
vodou.

> Né&sledne pripadne vytrite priehlbiny formy na pecenie neutradlnym jedlym
olejom. Vymastenie je potrebné len...

... pred prvym pouZitim,
... po Cisteni v umyvacke riadu,

... pri spracovani cesta bez tuku (napr. piSkétové cesto)
alebo velmi tazkého cesta.

D> Vyberte mriezkovy rost z riry na pecenie a polozte nan formu na pecenie
pred naplnenim jej priehlbiny. Ulah&ite si prendsanie. Pre velkost formy na
pecenie ju pravdepodobne budete musiet umiestnit do diagondlnej polohy.

D> Skor ako vyklopite upeceny kolac z priehlbin, nechajte formu na pecenie
chladnut na mriezkovom roste cca 5 minut. Pocas tohto ¢asu sa stabilizuje

horuce cesto a medzi upe¢enym produktom a silikbnovymi priehlbinami
vznika vzduchova vrstva.

D> Formu na pecenie vycistite podla moZnosti hned po pouZiti, pretoZe vtedy
sa zvysky cesta odstranuju najlepsie.




Citronovy kolac s prekvapenim

Prisady

Na cesto:
+ 300 g makkého masla
+ 300 g cukru
« 13tipka soli
+ 1 CL vanilkovej pasty
+ 8 vajec, oddeleny Z[tok od bielka
« 500 g muky
+ 1bali¢ek prasku do peciva
+ 1CL jedlej s6dy
- $tava a nastrihana kéra
z 2 biocitrénov
+ 200 ml mlieka

Na krém:

+ 300 g syra mascarpone

+ 200 g Cerstvého makkého syra

+ 2 bali¢ky vanilkového cukru

+ 2 PL preosiateho prdSkového cukru

« 2 CL citrénovej $tavy

+ potravinarsky farbiaci gél,
matovo zeleny

« potravinarsky farbiaci gél, Cierny

1- 2 CL vodky, alternativne vody

Na pInku a dekoraciu:

+ cca 150 g minimarshmallow

- jedla velkono€na trava z jedlého papiera
Navody

Na cesto:

1. Predhrejte riru na pecenie na 180 °C, ohrev zhora/zdola. Vyplachnite
silikénova formu studenou vodou.

2. Vyslahajte maslo, cukor, sol'a vanilkovd pastu na svetld hmotu. Postupne
primieSajte jednotlivé Zltky. PrimieSajte nastrdhanu citrénovu koéru
a citrénovu stavu.

3. Zmiesajte muku, jedld sédu a prasok do peciva a tuto zmes postupne
rozmiesajte v mlieku.

4. Vyslahajte bielka na pevny sneh a opatrne ho primiesajte.

5. Rozdelte cesto do silikbnovych foriem a pecte ho v predhriatej rare
na pecenie priblizne 55 - 60 minut. Nezabudnite na skdsku Sparadlom.



6. Vyberte kolac¢ z rdry na pecenie a nechajte ho vo forme vychladnut na
kuchynskom roste.

Na krém:
1. VymieSajte syr mascarpone, ¢erstvy makky syr, vanilkovy a praskovy cukor,
ako aj citronovu stavu na hladku konzistenciu. Zafarbite ju matovo zelenou

farbou.

A takto pokracujte:
1. Vyklopte korpusy z formy a prip. ich trochu zarovnajte. Kazdy z nich prepolte.

2. Ulozte dolny korpus s dierou orientovanou nahor na tortovy podnos a natrite
ho krémom. Stred nechajte pri tom volny (na marshmallow). PoloZte nan
druht polovicu korpusu a zopakujte postup. Na fiu poloZte treti korpus
s dierou orientovanou nadol. Naplite marshmallow, potrite krémom.

Kold¢ uzatvorte poslednym korpusom.

3. Natrite tortu tenkou vrstvou krému na zafixovanie omrviniek. Nechajte
chladnut 30 minut, potom znovu natrite celd tortu.

4. ZmieSajte Ciernu potravinarsku farbu s trochou vodky a touto zmesou
poprskajte tortu malym Stetcom. Dozdobte velkono¢nou travou a dalSimi
marshmallow.

Cokoladovy kolaé s prekvapenim

Prisady

Na korpusy:

+ 300 g makkého masla

+ 450 g cukru

« 13tipka soli

« 1 CL vanilkového extraktu
+ 7 vajicka

« 525 g muky

« 3 CL prasku do petiva

« 3 CL jedlej sédy

+ 70 g kakaa (nesladené)
200 g gréckeho jogurtu
+ 400 ml mlieka

Na pinku a glazuru:

+ 300 g Cerstvého makkého syra

+ 300 g orieSkovo-nugatového krému
+ 200 g smotany

+ 2 bali¢ky stuZovaca Slahacky

+ 2 PL kakaa (nesladené)




Na dekoraciu a napln:

200 g ¢okolddovych velkonocnych vajicok

Okrem toho:
+ 1forma na pecenie s prekvapenim
+ 1cukrdrske vrecko
+ 1 hviezdicova cukrarska Spicka

Navody

Na korpusy:

1.
2.

3.

4.

Predhrejte rdru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/zdola).

Vy$lahajte maslo, cukor a sol' na krémovui hmotu. Postupne primie$avajte
vajcia, kazdé priblizne 30 sekund, potom vanilkovy extrakt.

ZmieSajte muku, jedld sédu a kakao a tuto zmes postupne rozmiesajte

v jogurte a mlieku.MieSajte len v nutnom rozsahu.

Rozdelte cesto do oboch foriem a pecte ho v predhriatej rdre na pecenie
50 - 60 minut. Nezabudnite na skusku Sparadlom! Vyberte korpusy z rdry
na pecenie a nechajte ich vychladndt vo forme. Prepolte korpusy.

Na krém:

1.

VymieSajte Cerstvy makky syr, kakao a orieSkovo-nugatovy krém na hladku
konzistenciu. Vyslahajte smotanu na Slahacku. Nechajte do nej rozptylit
stuzovac $lahacky. Opatrne primiesajte Sfahacku do orieSkovo-nugatového
krému.

. UloZte prvy korpus (prip. ho trochu zarovnajte) hornou stranou nadol na tortovy

podnos a stiahnite ho tortovym prstencom. Potrite ho trochou krému. PoloZte
nan druhy korpus a zopakujte postup. Nasadte treti korpus otvorom dadol. Do
otvoru naplite Cokolddové vajicka. Okraj korpusu znovu natrite krémom. UloZte
posledny korpus. Zakryte tortu potravinovou féliou a nechajte ju chladnuit min.
1 hodinu. Potom v pripade potreby zarovnajte posledny korpus.

. Uvolnite tortu z formy a celd ju natrite krémom. Pritom si ponechajte pribliz-

ne 3 PL krému. Toto mnoZstvo nasledne naplfite do potravindrskeho vrecka
s hviezdicovou cukrarskou SpiCkou. Na tortu nastriekajte krémové hviezdicky
a dozdobte ju ¢okolddovymi velkono¢nymi vajickami.

Tipy

Pri vysokych tortdch moZete na prediZenie tortového prstenca pouzit tortovu
pasku.

Krémové hviezdiCky nastriekajte na tortu idedine az pred servirovanim.
V zvislosti od vihkosti vzduchu ziskajui pomerne rychlo kaSovitl konzistenciu.

Medzi korpusy mébzete napinit aj nadrobno nakrajané jahody, prepolené
maliny alebo ¢ucoriedky.

V lete moZete torticku UZasne ozdobit ¢erstvym bobulovym ovocim.
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