Silikénova forma na pecenie
~vianocny stromcek"

(k> Informacia o vyrobku a recept
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Dodlezité upozornenia

« Forma na pecenie je urCend pre rozsah tepldt -30 °C az +230 °C.

« Pri vyberani formy na pecenie z hordcej riry sa jej dotykajte len pomocou kuchynskych
rukavic a pod.

. “ ﬁ} Neumiestfiujte formu na pecenie do otvoreného plamena, na varné
dosky, na dno riry na pecenie alebo na iné zdroje tepla.

. Nekrdjajte v priehlbindch formy na pecenie Ziadne jedld a nepouZivajte Spicaté

alebo ostré predmety. Forma na pecenie sa tym poskodi.

* Pred prvym pouZitim a po kazdom dalSom pouZiti vyCistite formu na pe¢enie horicou
vodou a trochou prostriedku na umyvanie riadu. NepouZivajte agresivne Cistiace
prostriedky ani drsné hubky.
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« Forma na pecenie je vhodna aj na umyvanie v umyvacke riadu. Neukladajte ju v3ak
priamo nad vyhrievacie tyce.

« Tuky mdZu po Case spdsobit tmavé sfarbenie na povrchu formy na pecenie.
Nie je to zdraviu Skodlivé, ani to nema vplyv na kvalitu a funkciu silikdnovej formy.

« Vdaka materialu formy na pecenie sa doba pe¢enia mdZe skratit az 0 20 % pri pouZivani
vasich osvedcenych receptov. ReSpektujte aj Gidaje vyrobcu vasej rdry tykajlce sa
teploty a doby pecenia.

PouZivanie

D> Pred kazdym naplnenim vyplachnite priehlbiny formy na pecenie studenou vodou.

D> Dokladne vymastite priehlbiny formy na pegenie neutrdlnym jedlym olejom.

D> Vyberte mriezku z riry a postavte na fiu formu na pecenie e$te pred naplnenim jej
priehlbin. Ulahéite si prendanie.

D> Skdr ako opatrne vyklopite hotovy upeceny kola¢ z priehlbin formy na pegenie,
nechajte formu cca 5 mindt vychladnit na mriezkovom roste. V tom Case sa upeCené
cesto stabilizuje a medzi upeCenym cestom a silikénovymi priehlbinami sa vytvori
vzduchova vrstva.

D> Formu na pegenie vyCistite podla moZnosti hned po pouZiti, pretoZe vtedy sa zvy3ky
cesta odstrafiuju najlepSie.



Recept

Prisady:

+ 60 g makkého masla

+ 120 g muky

« 1vajicko

* 60 g hnedého trstinového cukru
+ 50 g melasy

« 1CL pernikového korenia

+ 60 ml mlieka

cukrova poleva na ozdobenie:
+ 200 g préaskového cukru

» cca 5 PL vody

« cukrové perlicky

dalSie pomdcky:
fla%a na zdobenie alebo vrecko na striekanie

Kroky pripravy:
1. Predhrejte riru na180 °C s cirkuldciou vzduchu.
2. Dokladne vymastite priehlbiny formy na pecenie.

3. Maslo, cukor a melasu zohrejte za staleho mieSania v hrnci, kym sa zmes dplne
nerozpusti. Nasledne nechajte trocha vychladnit.



ul

. ZmieSajte mdku a pernikové korenie a pridajte vychladend zmes masla a cukru.

Nasledne pridajte mlieko a vajitko a vSetko spolu zmieSajte.

. Nalejte cesto do priblizne 3/4 vy$ky priehlbin dobre namastenej formy na pecenie.
. Pette v predhriatej rdre cca 20 mindt.

Zapichnite dreven( $pajlu do velkého kolaca. Ak sa este nalepi cesto, nechajte formu
na pecenie eSte 1-2 mindty dihsie v rdre.

Nésledne vyberte formu na peCenie z riry a nechajte dobre vychladnut.

. Zatial'si zmieSajte cukrovii polevu s praskovym cukrom a vodou a napliite do vrecka

na striekanie alebo flase na zdobenie s malou okrdhlou $pickou.

. Jednotlivé kolaiky opatrne uvolnite z formy.
10.

Na zloZenie kolaca pokracujte s okrihlym kdskom koldca ako zakladiiou.

Na hornd stranu pridajte trocha cukrovej polevy a na zakladriu poloZte najvacsi
kolac v tvare hviezdy. Potom postupne nasadzujte dalSie menSie kolace v tvare
hviezdy. Medzi kaZdou vrstvou pridajte cukrov glazdru, aby ste zafixovali kold¢
a ozdobili ho ,,snehom”. Vianoény stroméek mozete ozdobit podla obluby pestro-
farebnymi perlickami, praskovym cukrom atd.

Hviezdu na $picke pripadne dolu trochu odkrojte a upevnite $paradlom.
Upravte cukrovou polevou.
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