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Podlozka na pecenie
skoricovych hviezd

VazZeni zakaznici,

pecenie perfektne vytvarovanych Skoricovych hviezd nebolo este nikdy také
jednoduché: Silikénova podloZka na pecenie Skoricovych hviezd je extrémne
flexibilnd a md Gpravu proti prilepeniu. Tym je zarucené mimoriadne jedno-
duché vyberanie Skoricovych hviezd z foriem na pecenie.

PodloZka na pecenie je vhodnd na pouZitie s potravinami, vykazuje odolnost
proti teplotdm do +200 °C a mdZete ju umyvat v umyvacke riadu.

Aby ste si slipravu na pecenie mohli ihned'vyskisat, pripravili sme vam hned’

aj recept.

Zeldme vam vela radosti pri pecent!
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DoleZité upozornenia
. @QEOOE Podlozka na pecenie je uréend pre rozsah teplot -20 az +200 °C.
200

- Pri pouZivani podlozky na pecenie v horlcej rure chytajte podlozku len
v rukaviciach na pecenie a pod.

. Neumiestniujte podlozku na pecenie do otvoreného plamenia,
Q (@ na varné dosky, na dno rdry na pecenie alebo na iné zdroje
tepla.
Nekrdjajte pokrmy v podloZke na pecenie, resp. v hviezdicovych
priehlbindch a nepouZivajte Ziadne Spicaté alebo ostré predmety.
PodloZka na pecenie sa tym poSkodi.
« Pred prvym pouZitim a po kazdom dalSom pouZiti vyCistite podloZku na pece-
nie a podloZku so $abldnou hortcou vodou a trochou prostriedku na umyvanie
riadu. NepouZivajte ostré Cistiace prostriedky ani drsné hubky.

. @ PodloZku na pecenie a podloZku so $abldnou mdZete umyvat aj
v umyvacke riadu. Neukladajte ich vSak priamo nad vyhrievacie tyce.

. Podlozka na pecenie sa hodi na pouZitie v mraznickach a mraziacich
=’/ boxoch. NepouZivajte vyrobok v rozpore so stanovenym ticelom!

- Tuky mbZu po Case sposobit tmavé sfarbenie na povrchu podloZky na pedenie.
Nie je to zdraviu Skodlivé, ani to neovplyviiuje kvalitu alebo funkciu podlozky
na pecenie.

Pred prvym pouZitim

D> Vycistite podlozku na pecenie a podlozku so Sablénou horticou vodou
a trochou Cistiaceho prostriedku. NepouZivajte ostré Cistiace prostriedky
ani ostré predmety. Podlozky moZzete Cistit aj v umyvacke riadu.
Neukladajte ich v8ak priamo nad vyhrievacie tyce.

D> Nasledne natrite hviezdicové priehlbiny podloZky na pecenie neutralnym
jedlym olejom.



Pouzivanie

D> Pred kazdym napifianim vyplachnite hviezdicové priehlbiny podlozky
na pecenie studenou vodou.

D> Pripadne zlahka vytrite hviezdicové priehlbiny podloZky na pecenie
neutrdinym jedlym olejom.

D> Vyberte mriezkovy rost z riry a polozte na neho podlozku na pecenie,
skor ako naplnite hviezdicové priehlbiny. Ulah¢ite si prendsanie.

D> Pomocou lyZice natlatte cesto do cipov hviezdicovych priehlbin, vdaka
¢omu budu vase Skoricové hviezdy rovnomerne vyzerat.

D> Podlozku so Sabldnou pouZite na nanesenie cukrovej peny. Pred uloZenim
podlozky na pecenie do rdry na pecenie odstrante podlozku so $ablénou.

D> Pred vyberanim Skoricovych hviezd z hviezdicovych priehlbin nechajte
podloZku na peenie vychladndt na mriezke. V tom ¢ase sa upecené cesto
stabilizuje a medzi Skoricovymi hviezdami a podloZkou na pecenie sa
vytvori vzduchova vrstva.

D> Podlozku na pecenie a podloZku so $abldnou vycCistite podla moznosti
hned'po pouZiti, pretoZe vtedy sa zvySky cesta odstraiiujd najlepsie.

UzZitoCné tipy

V zavislosti od druhu riry moZe byt vysledok pecenia rdzny. Vyskdsajte
pripadne trocha vyssie nastavenie teploty a priebezne kontrolujte vysledok
pecenia.

Slahajte hmotu z vaje¢nych bielkov na toping podla moZnosti tak diho, kym
nebude hmota pekne hustd. Takto docielite po peceni pekny vysledok.
Pecenie Skoricovych hviezd si vyZaduje aj od zruénych pekarov Skoricovych
hviezd trocha jemnocitu. Majte trocha trpezlivosti - kazdym dal$im pecenim
budd vase Skoricové hviezdy lepSie. Cvik robi majstra!



Recept na Skoricové hviezdy

na cca 24 ks | 1 hod. priprava | 15 min. pecenie | 80 kcal kaZdy kiisok
Potrebujete: silikénovii podloZku na pecenie a podloZku so Sablénou
na 24 Skoricovych hviezd

Prisady
2 bielka 200 g mletych mandlf
1tipka soli (na polovicu so Supkou a blansirované)

1zarov. CL mletej $korice

150 g préskového cukru
13tipka mletych klinCekov

1/2 CL Cerstvej citronovej $tavy

Priprava
1. VajeCné bielka a sol vy3[ahajte metlickou runého mixéra na husty sneh.
Pomaly za stéleho mieSania prisypujte praSkovy cukor. Pridajte citrénov(
$tavu a dalej $lahajte, kym nevznikne husta hmota. Potom odoberte
3 -4 PL snehu z bielkov a odlozte bokom na glaztru.

2. Mandle zmieSajte s mletou Skoricou a mletymi klinéekmi. Mandlovi zmes
opatrne primieSajte do snehu z bielkov a hmotu spracujte na dobre
tvarované cesto.

3. Predhrejte riru na pecenie na 150 °C (ohrev zhora/zdola, teplovzdusna rira:
130 °C). Hviezdicové priehlbiny podlozky na peCenie dobre namazte olejom.
Pomocou navlhCenej Cajovej lyZicky rozdelte cesto do hviezdicovych priehlbin
a zahlad'te. Pritom dbajte na to, aby cesto zabehlo a7 do $picov hviezdicovych
priehlbin.

4. Polozte podlozku so $ablénou a odlozend hmotu z vajecnych bielkov
pomocou noZa, lopatky a pod. rovnomerne tenko a presne rozdelte na
hviezdy z cesta. PodloZku so $ablénou pred pecenim znova odoberte.

5. Skoricové hviezdy pette v rire na pe¢enie na strednej kolajni¢ke cca
15 min. Hviezdy by mali zostat celkom svetlé. PodloZku na pecenie odo-
berte z riiry a Skoricové hviezdy potom nechajte v nich tipine vychladnit.
Vychladené $koricové hviezdy nasledne opatrne uvolnite z hviezdicovych
priehlbin.
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