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Neprilnava vrstva

> Na ochranu neprilnavej ochrannej vrstvy
nepouZivajte pri pecenf alebo Cisteni Ziadne
ostré alebo Spicaté predmety. Nekrdjajte kolac
priamo vo formickdch.

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

Pred prvym pouzitim

> Formicky na pecenie vyCistite hordcou vodou
s trochou Cistiaceho prostriedku. Nasledne ich
ihned osuste, aby sa nevytvorili flaky.

Formicky na pecenie nie si vhodné na umyva-
nie v umyvacke riadu.
PouZivanie

> Horice formicky na peenie chytajte len
kuchynskymi rukavicami a pod. Hor(ce formicky
na pecenie ukladajte vzdy na teplovzdorn(
podlozku.

D> Pred pouZitim vymastite formicky na pecenie
trochou masla alebo margarinu. Pripadne ich
dodato¢ne vysypte mdkou. Na pruzinovi
formicku mdZete pouZit aj papier na pecenie.

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

> Pred vyberanim kolaca z formicky na pecenie
nechajte kolac a formicku vychladnidt (minimalne
10 mindt). Za tento ¢as sa upecené cesto stabili-
zuje @ medzi kold¢om a formickou na pecenie sa
vytvori vzduchova vrstva.
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Cistenie

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

D> Formicky na peCenie vyCistite podla moznosti
hned'po pouZiti, pretoZe vtedy sa zvy$ky cesta
odstrafiuji najlep3ie. Nepoddajné zvysky cesta sa
70 $kar daju odstranit kefkou na riad s makkymi
Stetinami.

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

- Formicky na pecenie nie sd vhodné na umyvanie
v umyvacke riadu.

Recept na pruZinovi formicku:
Cokoladovy kolac

Prisady

60 g bloku ¢okolddy

1vajce

30 g méakkého masla
1hit mlieka

35 g cukru

2 zarovnané PL miky

Priprava
1. Rdru predhrejte na 180 °C horny/spodny ohrev.
2. Cokoldu pomaly roztopte vo vodnom kipeli.

3. 0ddelte vajicko, bielko vySlahajte do peny a odlozte
do chladu.

4. Imiesajte zitok, maslo, mlieko, maku a cukor.

5. Roztopent Cokoladu kratko premiesajte, kym nebu-
de m,at' rovnomerny konzistenciu. Potom vmieSajte
do Zltkovej zmesi a nakoniec vmiesajte vy3lahany
sneh.

6. Pruzinovd formu oplachnite hortcou vodou a lahko
vymastite.

7.VloZte cesto a pecte pri 180 °C priblizne 40 mint
pri hornom/spodnom ohreve. Potom nechajte
vychladnit.



Recept na babovkovii formicku:
Mramorovy kolac s ¢okolddovou polevou

Prisady

50 g makkého masla

40 g cukru

1CL vanilkového cukru

1mald $tipka soli

1vajce

50 g muky

1/2 CL kypriaceho prasku do peciva

3 PL mlieka

11/2 CL kakaa na pegenie +1CL cukru
na polevu: 30 g horkej Cokolady na polevu

Priprava

1. Ruru predhrejte na 180 °C horny/spodny ohrev.
Babovkovu formicku lahko vymastite.

2. Mékké maslo spolu s cukrom, vanilkovym cukrom
a solou vy$lahajte do peny. Potom pridajte vajce.

3. Mliku zmieSajte s praSkom do peciva a vmiesajte
2 PL mlieka. Pridajte k zmesi masla a cukru a vietko
spolu premiesajte.

4, Polovi§u cesta preloZte do inej misy. Kakao zmieSaj-
te s1CL cukru a 1PL mlieka a vmieSajte do polovice
cesta.

5. Polovicu svetlého cesta nalejte do formy a uhlad'te.

6. Potom nani naneste polovicu tmavého cesta a tiez
ho uhladte.

7. Cely postup zopakuijte a potom vidlickou vytvorte
kruhy, aby vznikol mramorovy vzor. Na zaver povrch
vyhladte.

8. Kolac pecte pri teplote 180 °C priblizne 30 mindt pri
hornom/spodnom ohreve. Potom nechajte vychlad-
niit a opatrne ho vyklopte z formy.

9.Na polevu nahrubo nasekajte ¢okoladu a pomaly ju
roztopte vo vodnom kupeli.

10. Polevu z horkej ¢okolddy nalejte na tortu a rozotri-
te. Nechajte stuhnt priblizne 30 mindt.



