Miniformy na pecenie

@K Névod na pouZitie a recept

e

VazZeni zakaznici!

Silikénové formy na pecenie maji neprilnavy G¢inok.
Tym je zaru¢ené mimoriadne jednoduché vyberanie

bochnitkov a koldcov - spravidla nie je potrebné ani

Ziadne vymastenie.

Formy na pecenie sti potravindrsky neSkodné, odolné
voci vysokym a nizkym teplotam, formovo stabilné,
odolné voci vyteceniu a vhodné do umyvacky riadu.

PriloZili sme recept, aby ste si mohli formy na pecenie
hned'vyskusat.

Zeldme vam dobrd chut.
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DdleZité upozornenia

. @«2::2 < Vlyrobok je vhodny na pouZzitie
pri teplotdch od -15 °C do +230 °C.
+ (= formana pecenie je vhodnd na pouZitie
v rdre alebo mraznicke. NepouZivajte ju
na iné cely! ReSpektujte aj odpordcania vyrobcu
vasej riiry na pecenie.
. % Vo vyrobku nekrdjajte Ziadne potraviny
% ani nepouZzivajte Ziadne ostré predmety.
Poskodite tym vyrobok.
. Q ﬁ’ Neumiestriujte vyrobok do otvore-
@ (@ ného ohiia, na varné dosky alebo
na dno rdry na pecenie.
. @ Pri vyberani vyrobku z hortcej riry sa
ho dotykajte len pomocou kuchynskych
rukavic a pod.
. @ Tento vyrobok je vhodny na umyvanie
v umyvacke riadu. Neukladajte ho vSak
priamo nad vyhrievacie tyce.
+ Tuky mdzu po Case spdsobit tmavé sfarbenia na
povrchu vyrobku. Takéto sfarbenia nie st zdraviu
Skodlivé, ani nemajd vplyv na kvalitu a funkénost
vyrobku.
+ Vdaka materialu vyrobku sa doba pecenia moze
skratit pri pouZivani vasich osvedZenych receptov

az 0 20 %. ReSpektujte aj (idaje vyrobcu vasej riry
na pecenie tykajlce sa teploty a doby pecenia.



Pred prvym pouZitim

- Vyrobok vycistite horticou vodou s trochou
prostriedku na umyvanie riadu. NepouZivajte
ostré Cistiace prostriedky ani $picaté predmety.

+ Nésledne vytrite vndtro priehlbin neutrdlnym
jedlym olejom.

Pouzivanie

+ Pred kaZdym pouZitim vyplchnite priehlbiny

studenou vodou.

+ Vymastenie je potrebné len...

... pred prvym pouZitim,

... po Cisteni v umyvacke riadu,

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

+ BochniCky pred ich vyklopenim z priehlbin plechu
nechajte chladnit na mriezke cca 5 mindt. PoCas
tejto doby sa nakysnuté cesto stabilizuje a medzi
bochni¢kom a priehlbinou sa vytvori vzduchovd
vrstva.

- Ak je to mozné, Cistite vyrobok bezprostredne
po pouZiti, pretoZe vtedy sa najlepSie odstrania
zvysky cesta.



Recept
4 bochnicky

Doba pripravy:
cca 105 mindt plus cca 45 mindt pecenia
horny/spodny ohrev 200 °C (teplovzdu$na rira: 180 °C)
Prisady na cesto
- 185 ml vody (vlaznej)
- 7/, baliCka suSeného droZdia (priblizne 5 g)
- 2 Cajové lyZicky cukru
- 115 g p3eni¢nej mlky
- 170 g celozrnnej peniénej maky
- 1/, polievkovej lyZice jedIého oleja
- [, Cajovej lyZiCky soli
Mozné ndplne (na 4 bochnicky)
podla chuti

- 35 g sInecnicovych semienok a 35 g tekvicovych
semienok

- 70 g tekvicovych alebo sinecnicovych semienok
- 70 g strdhanej mrkvy
+ 55 g smazenej cibule
- 70 g nakréjanych oliv (bez kostok)
Na dekoraciu
- 35 ¢ semien podla potreby
Priprava

1. SuSené droZdie rozpustite vo viaznej vode
s cukrom a nechajte asi 10 mindt odstat.



2.0ba druhy miky premieSajte so solou v mise.
Potom pridajte olej a vodu s rozpustenym drozdim.
VSetky prisady dobre premiesajte a vypracujte
hladké cesto. Cesto prikryte a nechajte kysnut
na teplom mieste asi 30 mindt.

3. Medzitym si pripravte zvolend ndpli a pridajte ju
po uplynuti doby kysnutia.

Cesto opat premieste a rozdelte na Sest rovnakych
Casti. Z jednotlivych kdskov vytvarujte bochnicky,
vlozte ich do foriem a kazdy posypte niekolkymi
semienkami.

Bochnitky nechajte vo forméch opét kysnit asi

30 mindt.

4. Predhrejte riru na pecenie na 200 °C horny/spodny
ohrev (teplovzdusna rdra: 180 °C).

Potom bochnitky poloZte na plech vyloZeny
papierom na pecenie a pecte priblizne 45 min(t.
Ak bochniky prili§ stmavnd, v polovici pecenia ich
prikryte alobalom a pokracujte v pecent.

5. Bochnitky vyberte z riry a nechajte ich este asi
10 mindt vychladnit vo forme. Potom bochnitky
vyberte z formy a pred konzumaciou ich nechajte
Gplne vychladndt na mriezke.

Cislo vyrobku: 718 847



