Cislo vyrobku:
682 992

Formicky na mafiny

Informacia o vyrobku a recept

Vazeni zakaznici!
Formicky na mafiny zo silikénu sd extrémne pruzné
s povrchovou Upravou proti prilepeniu. Tym je zarucené

mimoriadne jednoduché vyberanie mafinov z formiciek -
spravidla nie je potrebné ani Ziadne vymastenie.

Formicky na mafiny s potravindrsky neSkodné, st odolné
proti hortGcave a chladu, tvarovo stale a bezpecné proti
vyteéeniu, dajd sa pouZit aj bez plechu a siéasne ich
moZete umyvat v umyvacékach riadu.

Zeldme vam dobrd chut.
Vas tim Tchibo

Made exclusively for:
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.sk

Délezité upozornenia

« Formicky na pecenie st vhodné na pouZzitie pri
teplotach od -20 °C do +200 °C.

« Formicky na pecenie st uréené len na pouZzitie
v rire na pecenie, mikrovinnej rdre alebo mraznicke.
NepouZivajte ich na iné Ucely! ReSpektujte aj
odportcania od vyrobcu vasej rury na pecenie,
resp. mikrovinnej rdry.
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+ Nekrdjajte pokrmy vo formi¢kach na pecenie a

nepouzivajte Ziadne ostré predmety. Tym poskodite
formicky na pecenie.

Neumiestfiujte formicky na pecenie do otvoreného
plamena, na varné dosky, alebo na dno rury na
pecenie.

Formicky na pecenie s vhodné na umyvanie

v umyvacke riadu. Neukladajte ich vSak priamo

nad vyhrievacie tyce.

Tuky mdZu po Case sposobit tmavé sfarbenie na
povrchu formiciek na pecenie. Nie je to zdraviu
Skodlivé, ani to nema vplyv na kvalitu a funkciu
formiciek na pecenie.

Vdaka materidlu formiciek sa moZe skratit doba
pecenia aZz 0 20 % pri pouZivani vaSich osved¢enych
receptov. ReSpektujte aj Udaje vyrobcu vasej rury

na pecenie tykajlce sa teploty a doby pecenia.

Pred prvym pouzitim

Vycistite formicky na pecenie hortcou vodou

s trochou Cistiaceho prostriedku. NepouZivajte
agresivne Cistiace prostriedky ani ostré predmety.
Ndsledne vytrite vnitro formiciek na pecenie
neutrdinym jedlym olejom.

Pouzivanie

« Pred kazdym plnenim vyplachnite formicky na pecenie

studenou vodou.

Vymastenie je potrebné len...

... pred prvym pouZitim,

... po Cisteni v umyvacke riadu,

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

« Vyberte mrieZku z rdry na pecenie a formicky na fu

postavte eSte pred ich plnenim. Ulah&ite si prendsanie.



+ Mafiny pred ich vyklopenim z formiCiek nechajte
chladnit na mriezke cca 5 minut. Upecené cesto sa
za tento Cas stabilizuje a medzi mafinmi a formickami
sa vytvori vzduchova vrstva.

+ Formicky na peclenie vycistite podla moZnosti hned'
po pouziti, pretoze vtedy sa zvysky cesta odstranuju
najlepsie.

Mafiny s viShami a suSienkami Amarettini

priprava cca 20 min. | pe€enie cca 25 min.

Prisady na cca 12 mafinov

200¢ odkostkovanych visni (z pohara)
50¢ marcipanovej hmoty

409 suSienok Amarettini

180 g muky

2 zarov. CLkypriaceho prasku

1CL mletej $korice

1/2 CL mletého kardamonu
nastrihana kora z 1/2 chemicky neoSetreného pomaranca
2 vajcia

25¢ cukru

1bali¢ek vanilkového cukru ,Bourbon”
18tipka  soli

220 ml mlieka

3PL oleja

praskovy cukor na posypanie

Priprava

1. Predhrejte rdru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/
zdola).

2. Formic¢ky na mafiny vyplachnite studenou vodou.
3. Visrie nechajte odkvapkat v sitku.
4. Marcipanovi hmotu najemno posekajte.



5. SuSienky Amarettini rozdrvte na jemno, najlepsie tak,
Ze ich vlozite do igelitového vrecka a to povalkate
val¢ekom na cesto.

6. ZmieSajte muku, prasok do peciva, koreniny,
pomarancovu koru a rozdrvené susienky
Amarettini.

7. Vajcia s cukrom, vanilkovym cukrom a solou
vymieSajte do penista. Postupne primieSavajte
mlieko a olej.
8. Pridajte zmes s mukou a vSetko dokladne premiesajte.
9. Na zdver vmieSajte viSne a kiisky marcipanu.

10. Do priehlbin formiciek na mafiny vlejte cesto a
mafiny pecte na stredovej kolajnicke asi 25 mindt.

11. Nechajte ich vychladnut vo formickach.
Mafiny servirujte posypané praskovym cukrom.
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