Formic¢ky na snehové
trubicky / Samrole

Cislo vyrobku: 728 668

Cistenie

« Formicky na snehové trubicky vycistite pred
prvym a hned po kaZzdom pouZiti teplou vo-
dou a trochou Cistiaceho prostriedku, aby ste
[ahSie odstranili zvysky prilepeného cesta.
Nésledne ich ihned osuste, aby nevznikli flaky.
Formi¢ky na snehové trubicky st vhodné do
umyvacky riadu.

« Na Cistenie nepouzivajte Ziadne abrazivne ani
Zieravé prostriedky resp. tvrdé kefy atd.

+ Drobné Ciastocky hrdze z hrncov, panvic alebo
poSkodenych kosikov na riad sa ukladaju pre-
dovSetkym na kovovych ¢astiach a su najskor
viditelné ako hrdzavé flaky. Tieto flaky odstra-
nujte pomocou prostriedkov na oSetrovanie
kovov, aby ste predisli ich dalSiemu rozsirova-
niu.

Pouzitie
1. Predohrejte rdru na pecenie.

2. Formicky na snehové trubi¢ky vymastite
maslom alebo margarinom.

3. Pripravené cesto rozprestrite na podlozke
odolnej voci krajaniu a narezte ho na pozdlZzne

pasy.

4. Pasy cesta zlahka navinte na formicku na
snehové trubicky tak, aby sa pasy cesta
prekryvali a aby sa kovova formicka dala
lahko uchopit a otvory na oboch stranach
zostali viditelné.

V z4vislosti na dizke pasov ich na kovovu
formicku navifte viac natesno alebo
navolno tak, aby sa prekryvali.

6. Navinuté formiCky na snehové trubicky poloz-
te na plech vystlany papierom na pecenie
a upecte ich podla receptu.

POZOR - Nebezpecenstvo popalenia!
PouZite rukavice na pecenie a pod.

7. Navinuté formic¢ky na snehové trubicky vy-
tiahnite z rdry a trubicky z listkového cesta
nechajte uplne vychladnuat, nisledne formic-
ky na snehové trubic¢ky opatrne vytiahnite.

8. Naplite podla receptu.

Recept na snehové trubicky
s jahodovo-mascarpone krémom

Prisady na cca 8 snehovych trubiciek
s jahodovo-mascarpone krémom

+ 1rolka (hotového) listkového cesta

- 1zltko

+ 250 g jahbd

« 35 g cukru (prip. trochu viac, v zavislosti
od sladkosti jahdd)

+ 1baliCek vanilkového cukru

+ 150 ml smotany na $lahanie

+ 1balicek stuZovaca Slahacky

» 200 g mascarpone

* prip. trochu praskového cukru

Priprava
1. Rdru na pecenie predhrejte podla pokynov
na obale listkového cesta.

2. Pripravte si plech na pecenie a vyloZte ho
papierom na pecenie.

3. Formicky na snehové trubicky vymastite
maslom alebo margarinom.

4. Pripravené cesto rozprestrite na podlozke
odolnej vo¢&i krdjaniu a nareZte ho na pozdizne
pasy.

5. Pasy cesta zlahka navinte na formic¢ku na
snehové trubicky tak, aby sa pasy cesta
prekryvali a aby sa kovova formicka dala
lahko uchopit a otvory na oboch stranach
zostali viditelné.

V zavislosti na diZke pasov ich na kovovd
formicku navinte viac natesno alebo navol-
no tak, aby sa prekryvali.

6. Navinuté formicky na snehové trubi(:gy poloz-
te na plech na pecenie a potrite ich Zltkom.

7. Pecte podla ndvodu na obale Iistkového cesta.

POZOR - Nebezpecenstvo popalenia!
PouZite rukavice na pecenie a pod.

8. Navinuté formic¢ky na snehové trubicky vy-
tiahnite z rdry a trubicky z listkového cesta
nechajte uplne vychladnit, nasledne formic-
ky na snehové trubic¢ky opatrne vytiahnite.

9. Jahody umyte, osuste a ocistite. 150 g rozmi-
xujte tyCovym mixérom a zvysSnych 100 g na-
krdjajte noZom na malé kusky. Pyré dochutte
cukrom a vanilkovym cukrom.

10. Vyslahajte smotanu spolu so stuZzovatom
$lahacky. Jahodové pyré kratko vymieSajte
s mascarpone dohladka, ndsledne opatrne
primieSajte smotanu a kusky jahdd.
Prip. vychladte.

1. Pripravenym krémom pomocou cukrarskej
Spicky naplite vychladnuté trubicky z listko-
vého cesta.

Pred servirovanim moézete snehové trubicky

posypat trochou praskového cukru.

Dobru chut!
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