Forma na pecenie
malych vianoCiek

Gb Informécia o vyrobku a recept

Vazeni zakaznici,

silikonova forma na pecenie je mimoriadne flexibilna
s povrchovou tpravou proti prilepeniu.

Tym je zaru€ené obzvlast jednoduché vyberanie
vianociek - spravidla nie je potrebné ani Ziadne
vymastenie priehlbin.

Silikénovd forma na pecenie je potravindrsky
neskodnd, odolna proti teplu a chladu, tvarovo stala
a bezpe&nd proti vyteceniu a mdZete ju umyvat

v umyvacke riadu.

Aby ste si formu na pe€enie mohli ihned'vyskusat,
pripravili sme vam aj recept.

Zelame vam dobrd chuf.
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DdleZité upozornenia

. @*2_2232 Vyrobok je vhodny na pouZitie
pri teplotdch od -20 °C do +200 °C.

. Vyrobok je vhodny len na pouZivanie
&F% vrre na pecenie alebo v mraznicke.
NepouZivajte ho na iné dcely! Redpektujte aj
odpor(icania vyrobcu vasej rlry na pecenie.
. Q Vo vyrobku nekréjajte Ziadne potraviny
% a nepouzivajte Ziadne ostré predmety.
Poskodite tym vyrobok.
. Q ﬁ’ Vyrobok neumiestfiujte na otvoreny
@ ‘5 plamen, varné dosky alebo na dno
rliry na pecenie.
. @ Pri vyberani vyrobku z hortcej riry sa
ho dotykajte len pomocou kuchynskej
rukavice a pod.
. @ Vyrobok je vhodny aj na umyvanie
v umyvacke riadu. Neukladajte ho vSak
priamo nad vyhrievacie tyce.
« Tuky mbZzu po Case spdsobit tmavé sfarbenia na
povrchu vyrobku. Takéto sfarbenia nie sd zdraviu
Skodlivé, ani nemajd vplyv na kvalitu a funkénost
vyrobku.
- Vdaka materialu vyrobku sa doba pecenia
moze skrétit pri pouzivani vasich osvedenych
receptov aZ 0 20 %. ReSpektujte aj Gidaje vyrobcu

vasej rliry na pecenie tykajlce sa teploty a doby
pecenia.



Pred prvym pouZitim

+ Vyrobok Cistite hordcou vodou s trochou
Cistiaceho prostriedku. NepouZivajte ostré
Cistiace prostriedky ani Spicaté predmety.

+ Nésledne vytrite vndtro priehlbin neutrdlnym
jedlym olejom.

Pouzivanie

+ Pred kaZdym pouZitim vyplchnite priehlbiny

formy studenou vodou.

+ Vymastenie je potrebné len ...

... pred prvym pouZitim,

... po Cisteni v umyvacke riadu,

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

+ Skor ako vianocky vyklopite z priehlbiniek,

nechajte ich chladnit na mriezke cca 5 mindt.

V tom Case sa upecené cesto stabilizuje a medzi

vianockami a priehlbinami sa vytvori vzduchova

vrstva.

+ Vyrobok vyCistite podla moZnosti hned'po pouZiti,

pretoZe vtedy sa zvySky cesta odstrafujd najlepsie.



Malé mandlové vianocky

Prisady (na 4 kusy)

- 230 g mdky

- 159 Cerstvého drozdia

+ 259 cukru

+ 90 ml vlazného mlieka

-1 vajce

+ 30g masla

-1 Stipka soli

+ 3PL mandlovych lupienkov
Doba pripravy:
cca 150 min. vratane casu pecenia a kysnutia cesta

Doba pecenia:
175 °C s cirkuldciou vzduchu, cca 25 min.

Priprava

1. Nasypte miku do misy a v strede vytlacte jamku.
Do jamky rozdrobte droZdie, pridajte cukor,
zalejte viaznym mliekom a zlahka premiesajte
zmes droZdia a mlieka.

Prikryte a nechajte 10 mindt kysnut.

2. Pridajte vajce, maslo a Stipku soli a vypracujte
na hladké cesto.

Prikryte a nechajte 45 mindt kysnit.

3. Priehlbiny formy vymastite a posypte mandlovymi
lupienkami. Cesto raz prehnette a rovnomerne
rozdelte do priehlbin.

Nechajte ho kysnt dal3ich 45 min.
4. Riru predhrejte na 175 °C.
5. Vianocky pecte vo vyhriatej rdre 25 mindt.

6. VianoCky nechajte na mriezke vo forme vychlad-
niit cca 5 mindt a potom ich vyklopte z formy.



