& Tehibe

Forma na pecenie babovky
~kvet"

G Informécia o vyrobku a recept

VaZeni zdkaznici,
silikénovd forma na pecenie babovky je extrémne

pruznd a ma povrchovi Gpravu proti prilepeniu.
Vdaka tomu sa z nej hotovy kola¢ [ahko vyberie.

Silikénova forma na pecenie je potravinarsky
neskodnd, odolnd proti teplu a chladu, tvarovo stéla
a bezpe€nd proti vyteceniu a moZete ju umyvat

v umyvacke riadu.

Zeldme vam vela radosti a Gspechu pri pecent!

Vas tim Tchibo

Ddlezité upozornenia

. @m < Forma na pecenie je vhodna pre rozsah
teplot -20 az +200 °C.
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+ #7=\ Forma na peCenie je vhodnd na pouZitie

v ridre alebo mraznicke. NepouZivajte ju
na iné dcely! ReSpektujte aj odpordcania vyrobcu
vasej rdry na pecenie.

. Forma na pecenie sa pri pouZiti v rire
velmi zohrieva! Hrozi nebezpetenstvo
popélenia. Horlicu formu na pecenie chytajte iba

kuchynskymi rukavicami a pod.

. Q Vo forme na pecenie nekrdjajte Ziadne
% potraviny a nepouzivajte Ziadne ostré

predmety. Forma na pecenie sa tym poskodi.

. “ ﬁ’ Neumiestfiujte formu na otvoreny
Q @ plamen, varné dosky alebo na dno

rlry na pecenie.

. @ Forma na pecenie je vhodnd 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
formy.

+ Vdaka materialu formy na pecenie chleba sa
doba pecenia mdze skrétit pri pouZivani vasich
osvedcenych receptov az 0 20 %.

ReSpektujte aj Gdaje vyrobcu vasej riry

na pecenie tykajlce sa teploty a doby pecenia.



Pred prvym pouZitim

+ Formu na pecenie vyCistite horticou vodou
s trochou Cistiaceho prostriedku na riad.
NepouZivajte ostré Cistiace prostriedky
ani Spicaté predmety.

+ Vndtro formy na pecenie nésledne vytrite
neutralnym jedlym olejom.

Pouzivanie

+ Pred kazdym pouZitim vyplachnite formu
na pecenie studenou vodou.

- Formu pripadne jemne potrite neutréinym jedlym
olejom. Vymastenie je potrebné len ...
... pred prvym pouZzitim,
... po umyti v umyvacke riadu,
... pri spracovavani beztukového cesta
(napr. biskvitové cesto) alebo velmi tazkého
¢i velmi vihkého cesta.

+ Vyberte mriezku z riry na pecenie a formu

na fiu postavte este pred jej pinenim.

Ulah¢ite si prenasanie.

+ Skor ako vyklopite upeceny kolac z formy,
nechajte formu na pecenie chladnut na mriezke
cca 10 mindt. V tom Case sa upecené cesto
stabilizuje a medzi bdbovkou a formou sa vytvori
vzduchova vrstva.

+ Formu na peCenie vyCistite podla moznosti hned
po pouziti, pretoze vtedy sa zvySky cesta odstra-
fiujl najlepsie.



Malinovo-ruZova babovka

Doba pripravy: cca 20 min(t
(plus cca 45 - 50 mindt pecenie)

Prisady

Na cesto:
- 150 g mrazenych malin
+ 200 g cukru
- 200 g makkého masla
+ 18tipka soli
+ 4vajcia
- 300 g mlky
- 2 €L prasku do peciva
+ 100 ml mlieka
+ 50 ml ruZovej vody, alternativne mlieko

Na dekordciu:
- 60 g bielej Cokolddy
* ruzova potravindrska farba

- alternativne ruzova ¢okolada
(potravindrska farba nie je potrebnd)

« listky ruze
Priprava

1. Predhrejte rdru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/
zdola). Formu na pecenie oplachnite studenou
vodou a nechajte ju odkvapkat. Potom formu
zlahka potrite neutralnym jedlym olejom.

2. Na cesto vymieSajte maslo, cukor a sol’
cca 5 mindt, kym nebude svetlé.

3. PoCas cca 1/2 mindty postupne primiesavajte vajcia.



4. ZmieSajte miku a praSok do peciva.

5. Maliny zmiesajte s 1 PL mUkovej zmesi, aby v ceste
(pIne neklesli nadol.

6. ZvySnd mikovi zmes zmieSajte s mliekom
a ruzovou vodou a primieSajte do maslovej zmesi.

7. PrimieSajte maliny. Napliite cesto do formy
a vyhladte ho.

8. Pecte v predhriatej rdre na peCenie
cca 45 - 50 mindt do zlatista.
Spajdlou skontrolujte, & je cesto prepetens.
Prip. dobu pecenia o par min(t predizte.

9. Formu na pecenie vyberte z rdry a nechajte ju
na mriezke chladnt cca 10 mindit.

10. Teplt babovku opatrne vyklopte z formy
a nechajte ju Gplne vychladndt na mriezke.

11. Na ozdobu jemne nasekajte ¢okoladu
a nechajte roztopit v horticom vodnom kdpeli.
Pomocou potravindrskej farby nafarbite
na ruzovo a kruhovym pohybom flou polejte
babovku.

12. 0zdobte listkami ruZe a servirujte.
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