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Formy na pecenie
vanilkovych rozkov
Vazeni zakaznici,

eSte nikdy nebolo také jednoduché, upiect si dokonale vyformované vanilkové
rozky!

Obe formy na pecenie zo silikénu si extrémne pruzné a maji neprilnavii
povrchovi dpravou. Tym je zarucené obzvlast jednoduché vyberanie
vanilkovych rozkov z foriem - spravidla nie je potrebné ani Ziadne
vymastenie.

S praktickou stierkou rozotriete cesto bezproblémovo a rovnomerne -
celkom bez lepkavych rik - do priehlbiniek foriem.

Formy na pecenie su potravinarsky neSkodné, teplovzdorné do +200 °C,
tvarovo stéle a bezpe€né proti vyteeniu, dajii sa pouZit aj bez plechu
a st vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

Zelame vam vela radosti pri peceni!
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DoleZité upozornenia

. @eoo“c Formy na pecenie sd vhodné na pouZitie pri teplotach od -20 °C do
#4200 °C.
- Formy na peenie st vhodné na pouZitie v mraznickdch (napr. na vyrobu
ladovych kociek). NepouZivajte ich na iné dcely!
- Stierka na cesto nie je teplovzdornd a nesmie sa pouzivat v rire na pecenie.
Pri pouZivani v hordcej rire chytajte formy na pecenie len
v kuchynskych rukaviciach a pod.
. Q ﬁ) Formy na peCenie neumiestiujte do otvoreného plamea,
@ ‘@ na varné dosky, na dno rdry na pecenie alebo na iné zdroje
tepla.
Nekréjajte pokrmy v priehlbinkdch foriem na pecenie a nepouZzivajte
Spicaté ani ostré predmety. Tym formy na pecenie poskodite.
+Pred prvym pouZitim a po kazdom poufZiti vycistite formy na pecenie
a stierku na cesto hortcou vodou a trochou prostriedku na umyvanie riadu.
NepouZivajte agresivne Cistiace prostriedky ani drsné hubky.
. @ Formy na peCenie a stierka na cesto st vhodné aj do umyvacky riadu.
Neukladajte ich vSak priamo nad vyhrievacie tyce.

- Tuky mdZu pocase spdsobit tmavé sfarbenie na povrchu foriem na pecenie.
Takéto sfarbenia nie st zdraviu Skodlivé, ani nemaju vplyv na kvalitu a funkg-
nost vyrobku.



Pred prvym pouZitim

D> Formy na pecenie a stierku na cesto vycistite horticou vodou s trochou
Cistiaceho prostriedku. NepouZivajte agresivne Cistiace prostriedky
ani ostré predmety. Formy na peCenie a stierku na cesto moZete Cistit aj
v umyvacke riadu. Neukladajte ich v8ak priamo nad vyhrievacie tyce.

D> Potom vytrite priehlbiny oboch foriem na pecenie neutralnym jedlym
olejom.

Pouzivanie

D> Priehlbinky foriem na pecenie pred ich pinenim vzdy vyplachnite
studenou vodou.

D> V pripade potreby natrite priehlbinky foriem na pecenie neutralnym
jedlym olejom.
Vymastenie je potrebné len ...
.. pred prvym pouZitim,
... po Cisteni v umyvacke riadu,
... pri spracovani cesta bez tuku (napr. biskvitové cesto)
alebo velmi tazkého cesta.

D> Na jednoduchsie prenasanie poloZte napinené formy na pecenie prip.
na mriezku alebo na plech.

D> Vanilkové rozky nechajte pred ich vyklopenim z priehlbiniek foriem
chladndt na mrieZke cca 5 mint. V tom ¢ase sa upecené cesto stabilizuje
a medzi vanilkovymi rozkami a priehlbinkami foriem na pecenie vznika
vzduchova vrstva.

D> Formy na peCenie vyCistite podla moznosti hned po pouZiti, pretoze vtedy
sa zvySky cesta odstranuji najlepsie.



Vtrenie cesta Odstranenie nadbytocného
do priehlbiniek cesta

PeCenie Vyberanie

Rozky vyvalajte v cukre alebo
posypte cukrom.



Vanilkové rozky

Prisady (na cca 64 kusov)

420 g muky 200 g méakkého masla

1/2 CL pré&gku do petiva drefi z 1 vanilkového struku
110 g cukru na obalenie rozkov:
18tipka soli 150 g cukru

1vajicko 1baliCek vanilkového cukru
Priprava

1. Preosejte maku a praSok do pecCiva do misy.

2. Pridajte 110 g cukru, sol, vajce, maslo a drefi vanilky.
VSetko rychlo premieSajte na hladké cesto.

3. Predhrejte riru na pecenie na 155 °C (teplovzdusna rdra) alebo 175 °C
(horny/spodny ohrev).

4. Priehlbinky foriem na pecenie posypte trochou muky. Stierkou vtierajte
po porcidch cesto do priehlbiniek roztekov tak, aby boli dpine naplnené.
Na zdver opatrne odstraite nadbytocné cesto z foriem tak, Ze stierkou
na cesto po nich prejdete.

5. Formy na pecenie vloZte do predhriatej riry (stredova kolajnicka)

a vanilkové rozky pecte cca 20 mindt. Rozky majte pod dozorom, len
na okraji majd mierne zhnedn(t!

6. Formy na pecenie vyberte z riiry a vanilkové rozky nechajte chladnut
vo formach cca 5 mindt.

7. Zmiesajte zvySny cukor a vanilkovy cukor.



8. Opatrne tahajte po okraji priehlbiniek foriem, aby sa z nich rozky uvolnili.
Este teplé rozky obalte v zmesi cukru a nechajte ich vychladndt na ku-
chynskej mriezke.

Tip: V pripade, Ze sa rozky nedaju uvolnit, alebo sa pri vyberani lamu, prejdite
po okraji priehlbin opatrne tupym nozom.

Vdaka materialu foriem na pecenie sa doba pecenia mdze skratit pri
pouZzivani vaSich osved€enych receptov aZ o 20 %. ReSpektujte aj Udaje
vyrobcu vasej rlry na pecenie tykajlce sa teploty a doby pecenia.
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