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Forma na kolac

G Informécia o vyrobku a recept

VéZeni zdkaznici,

silikdnovd forma na kolac je mimoriadne pruznd

a md neprilnavy efekt. To znamena, Ze kola¢ mozno
velmi lahko vybrat - vymastenie formy zvycajne nie je
potrebné.

Silikénova forma na kolac je potravinarsky neskodnd,
odolnd voci teplu a chladu, tvarovo stala, bezpecna
proti vyteceniu a vhodna do umyvacky riadu.

Vdaka skladacej priehlbine sa forma na kola¢ da
Gsporne uschovat.

Aby ste si vaSu novii formu na kola¢ mohli hned'aj
vyskusat, priloZili sme vdm recept.

Zeldme vam dobrd chuf.
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DdleZité upozornenia

- Forma na kolac je urCend pre rozsah teplot

od -20 °C do +200 °C.

- Forma na kolac je vhodna len na pouZzivanie v rlre
na pecenie alebo mraznicke. NepouZivajte ju na iné
(cely! ReSpektujte aj odporticania vyrobcu vasej
rliry na pecenie.

- Vo forme na kol4c nekrdjajte pokrmy a nepouzivaj-
te Ziadne ostré predmety. Forma na kol4c sa tym
poskodi.

- Formu na kola¢ neumiestiiujte do otvoreného
plamena, na varné dosky sporaka, alebo na dno
rliry na pecenie.

- Formu na kola¢ pri vyberani z hordcej riry chytajte
len pomocou kuchynskych rukavic a pod.

- Forma na kol4c je vhodnd na umyvanie

v umyvacke riadu. Neukladajte ju v3ak priamo

nad vyhrievacie tyce.

« Tuky mdzu Casom spdsobit tmavé sfarbenia

na povrchu formy na kolac. Tieto sfarbenia nie sd
zdraviu $kodlivé ani neovplyviiujd kvalitu alebo
funkciou formy.

+ Vdaka materialu formy na kolac sa doba pecenia
mdZe skratit pri pouZivani vasich osvedCenych
receptov az o0 20 %. ReSpektujte aj ddaje vyrobcu
vasej riry na pecenie tykajlce sa teploty a doby
pecenia.



Pred prvym pouZitim

- Formu na kol&¢ vycistite horticou vodou s trochou
Cistiaceho prostriedku na riad. NepouZivajte
agresivne Cistiace prostriedky ani ostré predmety.

+ Nésledne vytrite vnatro formy neutralnym jedlym
olejom.

Pouzivanie

+ Pred kaZzdym pouZitim vyplachnite vndtro formy
na kola¢ studenou vodou.

+ Vymastenie je potrebné len...

... pred prvym pouZitim,

... po umyti v umyvacke riadu,

... pri spracovavani beztukového cesta (napr.
pisSkétové cesto) alebo velmi tazkého cesta.

+ Kol&¢ pred vyklopenim z formy nechajte chladnit
na mriezke cca 5 mindt. Dopecené cesto sa za
tento cas stabilizuje a medzi kold¢om a formou sa
vytvori vzduchovd vrstva.

« Formu na kola¢ vy€istite podla moznosti hned'po
pouZiti, pretoZe vtedy sa zvySky cesta odstrariuju
najlepsie.



Vi$fiova bublanina s mandlami

Prisady
- 200 g mékkého masla
+ 200 g cukru
+ 4 vajcia (velkost M)
- 1bal. vanilkového cukru
+ 18tipka soli
- 1CL citrénovej kdry
+ 200 g muky (T 405)
+ 1CL kypriaceho prégku
+ 3 PL mlieka (podla potreby)
+ 350 g zavaranych vi$ni (hmotnost bez nalevu)
+ 2 PL posekanych mandIf
+ praskovy cukor na posypanie

Priprava

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

2. Formu vymastite a vysypte mdkou, aby ste
dosiahli optimalny vysledok pecenia.

3. Visne sced'te cez sitko.

4.Maslo s cukrom Slahajte niekolko mindt, kym
nevznikne krémova hmota. Oddelte vajcia a za
staleho mieSania postupne pridavajte Zltky do
masla a cukru. Z bielkov vySlahajte tuhy sneh.

5. Teraz vmie3ajte vanilkovy cukor, sol a citrénovi
koru. Miku premieSajte s kypriacim préSkom
a postupne vmiesajte do zmesi.

6. Do zmesi primieSajte sneh z bielkov.



7.V pripade potreby vmieSajte do cesta1-3 PL
mlieka.

8. Cesto nalejte do formy a na vrch volne rozlozte
odkvapkané viSne. Nakoniec cesto posypte
posekanymi mandlami.

9. Kola¢ pecte priblizne 50 mint dozlatista.

10. Pred vybratim z formy nechajte koldc cca 5 mindt
vychladndt.

11. Nasledne ho nechajte vychladn(t na mriezke.

12. Vychladnuty kola¢ posypte praskovym cukrom
podla chuti.

Cislo vyrobku: 701 464



