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(sK) Informacia o vyrobku

Neprilnava vrstva

Forma na pecenie je oSetrend neprilnavou vrstvou, ktora umoZiiuje lahké oddelenie kolaca
od formy. DalSou vyhodou je jednoduché Cistenie.

+ Na ochranu neprilnavej vrstvy nepouzivajte pri pecenf alebo Cisteni Ziadne ostré alebo
Spicaté predmety. NereZte kolac vo forme.

- Ak by sa cesto predsa len mierne prilepilo, pouZite stierku na cesto s gumovym
okrajom a pod.
Pred prvym pouZitim

D> Formu na pecenie a prepravné veko vycistite horticou vodou a trochou Cistiaceho
prostriedku. Nasledne ich ihned osuste, aby sa nevytvorili flaky.
Forma na pecenie a prepravné veko nie st vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

PouZivanie
« Pri vytahovani horiicej formy z riry na pe€enie postupujte opatrne.
V kaZdom pripade pouZite kuchynské chiiapky!
Horticu formu postavte na teplovzdorny podklad.
D> Pred pouZitim vymastite formu na pecenie trochou masla alebo margarinu.
Pripadne ju dodato¢ne vysypte mikou. MoZete pouZit aj papier na pecenie.
> Pred vyberanim kola¢a z formy nechajte kola¢ a formu na pecenie vychladnit
(minimdlne 10 mindt). Za tento ¢as sa upecené cesto stabilizuje a medzi koldcom
a formou na pecenie sa vytvori vzduchova vrstva.
Cistenie

> Na Cistenie nepouZivajte abrazivne Cistiace prostriedky ani ostré alebo Spicaté pomdc-
ky, ako napr. drotené Spongie alebo kefy, ocelovd vinu, Cistiace $pongie s keramickymi
Casticami a pod.

> Formu na pecenie vyCistite podla moznosti hned' po pouZiti, pretoze vtedy sa zvySky
cesta odstranuji najlepsie. Pred Cistenim vSak nechajte formu dostatocne vychladnut.
Nepoddajné zvy3ky cesta sa daj lahko odstranit makkou hubkou alebo kefkou na riad
s makkymi, flexibilnymi Stetinami.

> Formu na pecenie a prepravné veko osuste ihned'po oplachnuti a oba diely uskladnite
v suchu.

- Forma na peCenie a prepravné veko nie s vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

Prepravné veko
- Formu na pecenie nikdy nevkladajte do hortcej riry s prepravnym vekom!
> Skor nez na formu nasadite prepravné veko, nechajte kolac a formu vychladndt.

vjinelok vfcnelok D> Veko nasad'te na formu tak, aby sa oba
zadné vycnelky zahakli pod okraj formy.

[> Potom veko pritlatte za prednd lamelu nadol,
aby sa aj predny vycnelok pocutelne a citelne
zahakol pod okraj.

> Skor nez formu na pelenie zdvihnete za
drzadla, skontrolujte, ¢i prepravné veko
pevne sedi na forme. Veko sa musi poCutelne
a citelne zaistit.

D> Pri odoberani tahajte veko za prednti lamelu nahor a nasledne postupne nadvihnutim
uvolfiujte jeho okraj od formy.
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(k) Recepty

Cucoriedkovy kola¢ s vanilkovym snehom

Prisady

) ) Na obloZenie:
Na kreh!(e cesto: 400 ml mlicka
10v0 g ”I“kaV . 1balicek vanilkového pudingu v prasku
1CL prasku do peciva 40 g cukru
37ltka 300 g Eutoriedok
100 g cukru Na bielkovy sneh:
100 g masla 3 bielka
13tipka soli 15tipka soli

1/2 CL vanilkového extraktu

Okrem toho:

maslo na vymastenie, mlika na posypanie pracovnej plochy
Doba pripravy: cca 40 min(t (plus cca 30 mindt na ochladenie a 30 mindt na pecenie)

Priprava

Na krehké cesto zmieSajte miku a kypriaci praSok. Spolu so zvySnymi prisadami vymieste
na hladké cesto. Zabal'te do fdlie a odloZte na cca 30 mindt do chladu.

Na obloZenie privedte do varu 300 ml mlieka. Zvy$né mlieko vymiesajte s pudingovym
praskom a 40 g cukru. VmieSajte do vrejliceho mlieka, nechajte povarit, zoberte zo sporédka

a nechajte vychladndt do vlazna. Cugoriedky viozte do sitka, oplachnite a osuite kuchynskym
papierom.

Predhrejte rdru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/zdola). Vymastite formu maslom.

Cesto vyvalkajte na mierne pomicenej pracovnej ploche, vylozte nim formu a vytvarujte
okraj. Cesto na dne formy viackrat popichajte vidlickou, nalejte naf vanilkovy puding

a vyhlad'e ho. Poukladaijte nafi ¢ucoriedky a pette v rdre cca 20 minit.

7 bielka so solou vy$lahajte sneh. Pridajte zvy$ny cukor a Slahajte, kym sa kryStéliky cukru
nerozpustia a kym sa masa hodvabno-matne neleskne a nevytvarajl sa z nej tuhé Spicky.
PrimieSajte vanilkovy extrakt.

Formu s kolacom na kratko vyberte z rdry a bielkov(i zmes lyZicou vinkovito ponatierajte
na CuCoriadky. Znovu vloZte do rdry a pecte dalSich 10 mindt, kym sa na snehovej mase
netvoria zlatohnedé $picky. Kola¢ vyberte z riry a kratko nechajte vo forme postat.
Nésledne okraj formy uvolnite a kola¢ nechajte dplne vychladnit.

Utopeny CereSiiovy kolac

Prisady

400 g Ceredni 5 vajiCok izbovej teploty (velkost M)
(ako ndhrada aj zavarané ceresne) 300 g muky

200 g mékkého masla 1/2 balicka prasku do peciva

250 g cukru 200 g mletych mandli

13tipka noZa soli 150 g jogurtu

1CL vanilkového extraktu

Okrem toho:
makké maslo a mdka na posypanie formy, praSkovy cukor na posypanie

Doba pripravy: cca 30 mindt (plus cca 50 min(t na pecenie)

Priprava

Formu na pecenie vymastite a posypte mdkou. Predhrejte rdru na pecenie na 180 °C
(ohrev zhora/zdola).

Cere$ne umyte a pripadne odstrafite stopky, ovocie osuite kuchynskym papierom
a vykostkujte. Alternativne vloZte zavarané ¢ereSne do sitka a nechajte odkvapkat.

Na cesto vloZte maslo s cukrom, solou a vanilkovym extraktom do vysokej misy
na mieSanie. S metlickou na sneh rucného mixéra vymiesajte do penista.
Postupne primieSavajte vajicka. V mise zmie3ajte mdku s kypriacim praSkom

a mandlami a preosejte do maslovo-vajickovej zmesi. Pridajte jogurt a vietko
rychle premieajte varechou. Na zdver primieSajte ceresne.

Napliite cesto do formy na peCenie a vyhladte ho. Kola¢ pette cca 50 mindt na
strednej kolajnicke. Na zaver doby pecenia pripadne volne prikryte alobalom.

Kola¢ vyberte z riiry a kratko nechajte cca 10 mindt vo forme postét. Potom opatrne
uvolnite okraj formy a kold¢ nechajte na kuchynskej mriezke dplne vychladndt.
Pred poddvanim posypte praskovym cukrom.
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