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VazZeni zakaznici!

Formicky na mini tartaletky zo silikonu si mimoriadne
flexibilné a majii neprilnavy povrch. Vdaka tomu sa
hotové kol&Ciky daji velmi lahko vybrat - formicky sa
zvy€ajne nemusia vymastit.

Formicky na mini tartaletky zo silikonu sd vhodné na

pouZitie s potravinami, sd odolné voci teplu a chladu,
tvarovo stabilné a odolné voti vytekaniu, pouZitelné

aj bez plechu a vhodné do umyvacky riadu.

Prajeme vam dobri chut.
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DdleZité upozornenia

- Formicky na pecenie st vhodné pre teplotny
rozsah od -20 °C do +200 °C.

- Formicky na pecenie st vhodné na pouZitie v rire
alebo mraznicke. NepouZivajte ich na iné Gcely!
DodrZiavajte aj odpordcania vyrobcu vadej rary.

+ Pri pouZiti v riire sa formi¢ky na pecenie velmi
zahrievaja! Hrozi nebezpeCenstvo popalenia.
Hordce formicky na pecenie uchopujte iba
pomocou kuchynskych rukavic alebo podobného
prostriedku.

- Nekrdjajte vo formickach na pecenie Ziadne potra-
viny a nepouZivajte ostré predmety. Mohlo by to
spdsobit poskodenie formiciek.

- Formicky na pecenie neumiestiiujte do otvoreného
ohfia, na platnicky spordka ani na dno rdry.

- Formicky na pecenie sti vhodné na umyvanie

v umyvacke riadu. Neumiestfiujte ich v3ak priamo
nad ohrievacie tyce.

+ Po urCitom ¢ase mdzu tuky spdsobit tmavé sfar-
benie povrchu formigiek na pecenie. Sfarbenie nie
je Skodlivé pre zdravie a neovplyviiujd kvalitu ani
funkénost formiciek na pecenie.

- Vdaka materialu, z ktorého su formicky vyrobené,
sa mdze doba petenia skrétit az 0 20 %, ak pou-
Zivate svoje obliibené recepty. DodrZiavajte tieZ
pokyny vyrobcu vadej riry tykajdce sa teploty a
doby pecenia.



Pred prvym pouZitim

« Formicky na pecenie umyte hortcou vodou
a trochou prostriedku na umyvanie riadu.
NepouZivajte ostré Cistiace prostriedky ani
ostré predmety.

+ Potom vn(tro formiciek na pecenie potrite
neutralnym jedlym olejom.

Pouzivanie

- Pred naplnenim vzdy vyplachnite formicky
na pecenie studenou vodou.

+ Vymazanie tukom je potrebné len...

... pred prvym pouZitim,

... po umyti v umyvacke riadu,

... pri spracovani beztukovych (napr. piskdtové
cesto) alebo velmi tazkych ciest.

+ Vyberte mriezku z rdry a formicky na fiu polozte
e$te pred naplnenim. Ulah¢i to ich prenaSanie.

+ Predtym, ako vyberiete hotové kolaciky

z formiciek, nechajte ich asi 5 mindt vychladnit
na mriezke.

Pocas tejto doby sa upecené cesto ustali a medzi
kolacikom a formickou vznikne vzduchova vrstva.
- Formicky na peCenie umyvajte ¢o najskor po
pouziti, pretoZe vtedy sa zvys$ky cesta najlepsie
odstrénia.



Mini tartaletky z krehkého cesta
s pudingovym krémom
a bobulovym ovocim

Na 6 mini tartaletiek

Ingrediencie na krehké cesto:
200 g hladkej mdky typu 405
100 g margarinu alebo mékkého masla
40 g cukru
1CL vanilkového cukru
1vajce (velkost M)
13tipka soli
Ingrediencie na pudingovy krém:
500 ml mlieka
1balenie vanilkového pudingu na varenie
3 lyZice cukru
1 bio citron ($tava + 2 CL kory)
Na ozdobenie:
250 g Cerstvého bobulového ovocia (napr. jahody,
Cucoriedky, ribezle, maliny)
Priprava
1. Rdru predhrejte na 180 °C horny/spodny ohrev.

2. VSetky ingrediencie na krehké cesto rychlo
spracujte do hladkého cesta. Cesto prikryte
a nechajte 1hodinu chladndt v chladnicke.

3. Krehké cesto vyvalkajte na pomdcenej doske.
Pomocou formiciek na mini tartaletky vykrojte
6 kruhov a vloZte ich do formiciek.



Cesto viackrat prepichnite vidlickou a pecte
priblizne 20 mindt. Hotové tartaletky nechajte
(pIne vychladnat.

4. Na pudingovy krém odmerajte 50 ml mlieka
a zmieSajte ho s pudingovym praskom. Zvy$né
mlieko privedte do varu. Pridajte rozmieSany
pudingovy praSok a nechajte raz zovriet. Potom
nechajte puding Gplne vychladndt.

5. Do pudingového krému pridajte cukor, citrénovd
$tavu a citrénovd koru a rozmieSajte.

6. Citrénovo-pudingovym krémom napliite vychlad-

nuté tartaletky. Podla chuti ozdobte bobulovym
ovocim a podavajte.



