& Tehibo

Forma na pecenie
so0 sklenenym dnom

GK Informacia o vyrobku a recept

Made exclusively for: Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany, www.tchibo.sk

Cislo vyrobku: 730 203

DélezZité upozornenia

+ ( +20c Vlyrobok je urceny pre rozsah teplot -18 °C az
@ TER10°C,

. Vyrobok je vhodny aj na pouZivanie v mraznicke,

preto sa mdze optimalne pouZit na zmrzlinové
a chladnickové torty.

- Okraj formy na pecenie zo siliknu je extrémne pruzny,
kola¢ sa z nej da po peceni [ahko vybrat. NepouZivajte
noze ani $picaté pomocky, aby ste neposkodili material.

Nekrdjajte pokrmy na silikéne a nepouzivajte
na fiom Ziadne Spicaté pomacky, aby ste
neposkodili materidl.

- Sklenené dno bezpecne prilieha na silikonovy okraj
a zabrafuje vyteceniu - aj pri riedkych cestéach.
Napriek tomu formu nepliite ¢istymi tekutinami.

- Na prendsanie nechytajte formu na pecenie len za
silikénovy okraj, ale vZdy za sklenené dno, pretoZe
inak sa mdze za urcitych okolnosti uvolnit silikdnovy
okraj od dna.

. Neumiestriujte formu na petenie

do otvoreného plameia, na varné dosky,
na dno riry na pecenie alebo na iné zdroje tepla.

- Sklenené dno chranite pred tvrdymi narazmi.

- Sklenené dno sa nesmie prudko ochladzovat, pretoZe
modze dojst k prasknutiu skla. Hrozi nebezpecenstvo
poranenia!

- Nikdy neukladajte hordce sklenené dno na studené,
mokré alebo citlivé podklady.

. @ Vzdy pouzivajte kuchynské rukavice, ak vyberate

formu na pecenie z rdry na pecenie.
Silikonovy okraj a sklenené dno sa zohrievajd na velmi
vysoku teplotu. Hrozi nebezpecenstvo popalenia!

- Tuky mbZu po Case spdsobit sfarbenie siliknového
okraja. Takéto sfarbenie nie je zdraviu Skodlivé, ani
to nemd vplyv na kvalitu a funk¢nost vyrobku.
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. @ Silikénovy okraj a sklenené dno sd vhodné
na umyvanie v umyvacke riadu. Neukladajte
silikdnovy okraj vSak priamo nad vyhrievacie tyce.
Cistenie
D> Pred prvym pouZitim a po kazdom pouZiti vyCistite
silikénovy okraj a sklenené dno horticou vodou a
trochou prostriedku na umyvanie riadu. NepouZivajte
ostré Cistiace prostriedky ani Spicaté pomdcky.
Nésledne vSetky diely dokladne osuste.

PouZivanie

D> Upevnite silikdnovy okraj na sklenenom dne (pozri
niz3ie). Pred plnenim namastite formu trochou masla
alebo margarinu. V pripade potreby posypte sklenené
dno mdkou. Alternativne mdZete formu vyloZit aj
papierom na pecenie.

D> Skor ako odstranite silikonovy okraj, aby ste vybrali
hotovy kold€ z formy, nechajte upeceny koc a formu
minimalne 10 mindt vychladnut.

Za tento Cas sa upecené cesto stabilizuje a medzi
pokrmom a formou na pecenie sa vytvori vzduchové
vrstva.

D> Hotovy upedeny kold¢ mozete kréjat a servirovat
priamo na sklenenom dne.




Utopeny jablkovy kolac

Prisady

75 g margarinu alebo masla

75 g jablkového pyré

250 g miky

120 g cukru

1balicek vanilkového cukru

15tipka soli

4 vajcia

1CL prasku do petiva

4 -6 malych jablk

1PL citrénovej $tavy

13tipka Skorice

Priprava

1. 03(dpte jablkd, odstrafte jaderniky a nakrdjajte na
mesiaciky.

Tip: Polozte mesiaciky jabik do misky a zakryte ich vodou

s 1lyZicou citrénovej $tavy, aby nezhnedli.

2. Upevnite silikénovy okraj na sklenenom dne a vymastite
formu. Predhrejte riru na pecenie na 180 °C (ohrev
zhora/zdola; teplovzdusna rira: 160 °C).

3.V miske vyslahajte margarin alebo maslo do peny.
Primiesajte jablkové pyré, miku, préSok do peciva,

100 g cukru, vanilkovy cukor, sol a vajcia, kym
nevznikne penisté cesto.

4. Cesto napliite do pripravenej formy a lahko do neho
zatlaCte mesiaCiky jablk tak, aby sa spolovice zanorili.
5. Zvy$ny cukor zmieSajte so Skoricou a posypte na kolac.

6. Kolac pecte cca 45 mindt na strednej kolajnicke
a potom nechajte vychladnit vo forme.



