E (K Informécia o vyrobku a recept

Podlozka na pecenie
Skoricovych hviezd
Vazeni zakaznici!

Pecenie perfektne vytvarovanych Skoricovych hviezd nebolo
este nikdy tak jednoduché: Silikénova podlozZka na pecenie
Skoricovych hviezd je extrémne flexibilnd a ma Gpravu proti
prilepeniu. Skoricové hviezdy sa daji uvolnit mimoriadne
jednoducho - mastenie tukom nie je spravidla potrebné.

PodloZka na pecenie je vhodna na pouzitie s potravinami,
vykazuje odolnost proti teplotdm do +230 °C a mdzZete ju
umyvat v umyvacke riadu.

Aby ste si sipravu na pecenie mohli ihned' vyskusat,
pripravili sme vam aj recept.

Zeldme vam vela radosti pri peceni!
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Délezité upozornenia

. @eao:c PodloZka na pecenie je uréend pre rozsah tepl6t
%30 az +230 °C.
+ Pri pouzivani podloZky na pecenie v horucej rire na
pecenie chytajte podloZku len v rukaviciach na pecenie
a pod.

. Neumiestiiujte podloZku na pecenie do otvore-
Q @ ného plamenia, na varné dosky, na dno rury na

pecenie alebo na iné zdroje tepla.

. Nekrajajte pokrmy na podloZke na pecenie, resp.

v hviezdicovych priehlbindch a nepouzivajte Ziadne
Spicaté alebo ostré predmety. PoSkodite tak podloZku
na pecenie.

* Pred prvym pouZzitim a po kazdom dalSom pouziti vycistite
podloZku na pecenie a podloZzku so Sablénou hortcou
vodou a trochou prostriedku na umyvanie riadu. Nepou-
Zivajte agresivne Cistiace prostriedky ani drsné hubky.

. @ PodloZku na pecenie a podlozku so Sablénou mdzete
umyvat aj v umyvacke riadu. Neukladajte ich vSak
priamo nad vyhrievacie tyce.

. PodloZka na pelenie sa hodi na pouZitie v mraz-
ReY nitkdch a mraziacich boxoch.
NepouZzivajte vyrobok v rozpore so stanovenym
Gcelom!
+ Tuky moZu po ¢ase spdsobit tmavé sfarbenie na povrchu
podloZky na pecenie. Nie je to zdraviu Skodlivé, ani to
nemad vplyv na kvalitu a funkciu podlozky na pelenie.



Pred prvym pouzitim

D> PodloZku na pecenie a podloZku so Sablénou vycistite
horucou vodou a trochou Cistiaceho prostriedku.
NepouZivajte agresivne Cistiace prostriedky ani Spicaté
predmety. Obe podloZky mézete &istit aj v umyvacke riadu.
Neukladajte ich v8ak priamo nad vyhrievacie tyce.

D> Nésledne vytrite hviezdicové priehlbiny podloZky na
pecenie neutralnym jedlym olejom.

Pouzivanie

> Pred kazdym napltianim vyplachnite hviezdicové priehlbiny
podloZky na pecenie studenou vodou.

> Pripadne zlahka vytrite hviezdicové priehlbiny podloZky na
pecenie neutralnym jedlym olejom.

D> Vyberte mrieZku z rdry na pecenie a podloZku na pecenie
postavte na fu eSte pred naplnenim hviezdicovych priehl-
bin. Ulah¢ite si prendsanie.

D> Pomocou lyZi¢ky zatlacte cesto aZ do Spicov hviezdicovych
priehlbin, aby boli vase Skoricové hviezdy po upeceni pek-
ne rovhomerné.

D> PodloZku so $ablénou pouZite len na nanesenie cukrovej
peny. Pred ulozenim podlozky na pecenie do ridry na
pecenie odstrante podlozku so Sablénou.



D> Pred vyberanim $koricovych hviezd z hviezdicovych prie-
hlbin nechajte podloZku na pecenie vychladnit na mriezke.
V tom case sa upecené cesto stabilizuje a medzi Skorico-
vymi hviezdami a podloZkou na pecenie sa vytvori vzdu-
chova vrstva.

D> PodloZku na pecenie a podloZku so $Sablénou vycistite
podla moznosti hned po pouZiti, pretoZe vtedy sa zvysky
cesta odstranuju najlepsie.

Uzitocné tipy

Vysledok pelenia zavisi od typu vasej rdry na pelenie.
Vyskusajte pripadne nastavit o nieco vyssiu teplotu

a Skoricové hviezdy priebeZne kontrolujte.

Bielkovy sneh na topping Slahajte podla mozZnosti tak dlho,
kym nie je hmota pekne hustd a tekutd. Tak dosiahnete lepsi
vysledok po upeceni.

Pecenie Skoricovych hviezd si aj u skdsenych cukrarov
vyZaduje trochu Sikovnosti. Majte trpezlivost - s kazdym
pecenim budu vase Skoricové hviezdy lepSie a lepSie.

Prax prinesie svoje ovocie!

Cislo vyrobku: 398 117
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Recept na Skoricové hviezdy

na cca 24 kusov | 1 hod. priprava | 15 min. pecenie |
80 kcal kazdy kasok

Potrebujete: silikénovi podloZku na pecenie

a podloZku so Sablénou na 24 Skoricovych hviezd
Prisady

2 bielka

1 Stipka soli

150 g jemného cukru

1/2 CL &erstvo vytlalenej citrénovej $tavy

200 g mletych mandli

1zarovnand CL mletej $korice

1 Stipka mletych klincekov

Priprava

1. Bielky so solou vySlahajte pomocou metli¢ky ruéného mi-
xéra na tuhy sneh. Za staleho mieSania pomaly pridavajte
jemny cukor. Pridajte citrénovu stavu a Slahajte dalej, aZ
kym sa sneh z bielkov nebude pekne lesknit. Potom odo-
beret 3-4 PL snehu a odloZte ho na pripravu glazury.

2. ZmieSajte mandle s mletou Skoricou a mletymi klin¢ekmi.
Mandlovi zmes pomaly primieSajte do bielkového snehu
a masu spracujte na dobre formovatelné cesto.



3. Rdru na pecenie predohrejte na 150 °C (vrchny/spodny
ohrev; cirkuldcia vzduchu: 130 °C). Navlh&enou ¢ajovou
lyZi¢kou rozdelte cesto do hviezdicovych priehlbin podloZky
na pecenie a zarovnajte ho do hladka. Dbajte pritom na to,
aby sa cesto rozdelilo az do $picov hviezdicovych priehlbin.

4. Prilozte podloZku so Sablédnou a rovhomerne a presne po-
mocou noZa, cukrdrskej Spachtle a pod. na nej na miestach
hviezd z cesta rozdelte masu z bielkového snehu, ktory ste
si predtym odloZili. PodloZku so $ablénou nasledne opat
odoberte.

5. Skoricové hviezdy pecte v rdre na pecenie (spodnd &ast)
cca 15 minut. Hviezdy by mali zostat Gplne svetlé. PodloZku
na pecenie vyberte z rdry na pecenie a Skoricové hviezdy
nechajte Uplne vychladnut na nej. Vychladnuté Skoricové
hviezdy ndsledne opatrne vyberte z hviezdicovych priehl-
bin.
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