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Neprilnavd vrstva

Forma na peEenievje oSetrend kvalitnou neprilnavou vrstvou, ktora umoziiuje lahké oddelenie
kolaca od formy. DalSou vyhodou je jednoduché Cistenie.

- Na ochranu neprilnavej vrstvy nepouZivajte pri peceni, rezani, resp. deleni kolaca alebo
pri Cisteni Ziadne ostré alebo $picaté predmety.

+ Ak by sa cesto predsa len mierne prilepilo, pouZite stierku na cesto s gumovym
okrajom a pod.
Pred prvym pouzitim
> Formu na pecenie a prepravné veko vyCistite horcou 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!
Hordcu 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 pred rozdelenim a vyberanim kolaca z formy nechaijte kolac a formu na pecenie
vychladndt (minimélne 10 min(t). Za tento ¢as sa upecené cesto stabilizuje a medzi
kold¢om a formou na pecenie sa vytvorf vzduchovd vrstva.
Cistenie

D> Na Cistenie nepouzivajte abrazivne Cistiace prostriedky ani ostré alebo $picaté pomdc-
ky, ako napr. drotené $pongie alebo kefy, ocelovi vinu, Cistiace Spongie s keramickymi
¢asticami a pod.

> Formu na pecenie vycCistite podla moZnosti hned' po pouZiti, pretoZe vtedy sa zvysky
cesta odstrafiujd najlepSie. Pred Cistenim vSak nechajte formu dostato¢ne vychladnit.
Nepoddajné zvysky cesta sa daju lahko odstranit makkou hubkou alebo kefkou na riad
s makkymi, flexibilnymi Stetinami.

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

- Forma na pecenie a prepravné veko nie st vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

Prepravné veko
- Formu na pecenie nikdy nevkladajte do hordcej riry s prepravnym vekom!
> Skor neZ na formu nasadite prepravné veko, nechajte kola¢ a formu vychladnit.

> Skor nez formu na pecenie zdvihnete za drZadld, skontrolujte, i prepravné veko pevne
sedi na forme. Posuvné uzévery sa musia poutelne a citelne zaistit.

Odobratie prepravného veka
D> Vytiahnite uzdvery nabok a odstrante prepravné veko.

Nasadenie prepravného veka
> Prepravné veko s vytiahnutymi uzavermi nasad'te na formu na pecenie.
D> Zasuiite uzavery Gplne dovndtra. Musia sa poCutelne a citelne zaistit!
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(sK) Recepty

Maslovy kolac

Prisady na 1 plech na pecenie (20 kiskov kolaca)

Na cesto: Na obloZenie:

500 g muky 250 g studeného masla
1kocka kvasnic (42 g) 200 g lupienkov mandli
250 ml vlazného mlieka 150 g cukru

50 g cukru 1CL mletej $korice

59 g makkého masla
1CL nastrihanej kdry biocitrénu
13tipka soli

Okrem toho:
trochu mky na spracovanie, trochu masla na vymastenie plechu na pecenie

Priprava 45 min. | odleZanie 1 hod. 15 min. | pecenie 25 min.
Kazdy kisok cca 305 kcal, 5 g bielkovin, 18 g tuku, 30 g uhlohydratov

Priprava

1. Na pripravu cesta nasypte mdku do rrlisy a v strede vytlacte priehlbinu. Do nej rozdrobte kvasnice
a rozmie$ajte ich s trochou mlieka, 1CL cukru a trochou mdky z okraja.
Prikryty kvdsok nechajte kysndt na teplom mieste 15 min.

2. Do kvasku pridajte zvySok mlieka a cukru, maslo nastrihané na hoblinky, citrénovd koru a sol.
Vymieste najskdr hnetacimi metli¢kami ru¢ného mixéra a nasledne rukami do podoby hladkého
cesta. Cesto mieste intenzivne dovtedy, kym sa neza¢ne nafukovat a odlepovat od okraja misy.
Nechajte cesto nakysnt na teplom mieste po dobu cca 45 minit na dvojnasobnu velkost.

3. Nakysnuté cesto intenzivne premieste. Vymastite plech na pecenie. Rozvalkajte cesto na
pomucenej pracovnej ploche na vel'kost plechu na pecenie a ulozte ho na plech.
Tip: Pred rozvalkanim nechajte cesto odstat 5 min. Nebude sa na plechu na pe¢enie znovu

stahovat.

Vytiahnite nahor maly okraj. Nechajte ho kysnut dalSich 10 min. Predhrejte riru na pecenie
na 200 °C (ohrev zhora a zdola), resp. na teplotu 180 °C (teplovzdu$na rira).

4.Na ndpli nakréjajte maslo na drobné kocky. Dvoma prstami vytlacte do povrchu cesta priehl-
binky a kazdd z nich napliite kiskami masla. Rovnomerne posypte cesto lupienkami mandli.
Zmiesajte cukor a Skoricu a posypte cesto touto zmesou. Pe¢te v rire (stredna kolajnicka)
20 - 25 min.

VisSiovo-smotanovy kolac

Prisady na 1 plech na pecenie (16 kiiskov kolaca)

Na cesto: Na obloZenie:

300 g muky 750 g visni

3 €L prasku do peciva 2 vajicka

150 g odtuéneného tvarohu 125 g cukru

75 g cukru 1balicek vanilkového cukru
13tipka soli 800 g kyslej smotany

6 PL mlieka 2 PL citrénovej Stavy

6 PL oleja 1CL nastrahanej kory biocitronu

4 PL drvenych mandli na posypanie

Okrem toho:
trochu masla na vymastenie plechu na pecenie

Priprava 45 min. | pe€enie 30 min.
Kazdy kisok cca 325 kcal, 6 g bielkovin, 19 g tuku, 33 g uhlohydratov

Priprava

1. Vymastite plech. Na cesto zmieSajte v mise miku a praSok do pec€iva.
Pridajte tvaroh, cukor, sol, mlieko a olej a vymieste cesto hne tacimi metli¢kami ru¢ného
mixéra. Cesto vyvalkajte na plechu.

2.Na pripravu obloZenia umyte vi$ne, nechajte ich odkvapkat a odstréiite kostky.
Riru na pecenie predhrejte na 200 °C (ohrev zhora/zdola), resp. 180 °C (teplovzdusna rra).

3. Vymiesajte vajicka, cukor a vanilkovy cukor do penista, ndsledne primiesajte kysld smotanu,
citrénovu Stavu a koru. Natrite smotanovy krém na cesto a poukladajte nafi visne.
Posypte ho drvenymi mandlami. Pe¢te v rire (strednd kolajnicka) cca 30 min.
Pred servirovanim nechajte kola¢ vychladnut.

Praktické rady

Ak sa vam tvarohovo-olejové cesto pri valkani prilis lepi na valCek, pouZili ste tvaroh s relativne
vysokym obsahom vody: Tvarohy preddvané v obchodoch vykazujd, v zavislosti od vyrobcu, rozny
obsah vody. Pred spracovanim dajte preto tvaroh do sita a nechajte odkvapkat. Takto umoZnite
odkvapkanie prebytonej srvatky - ak ju tvaroh obsahuje.

Plnohodnotny variant

Na cesto pouZite hladkd pSeni¢ni alebo Spaldovi miku, cukor nahradte hnedym trstinovym
cukrom a namiesto vanilkového cukru pridajte do smotanového krému 11/2 - 2 Stipky mletej
bourbonskej vanilky (z obchodov s biopotravinami alebo zdravou vyZivou).

Recepty:

Schvalené pravo na reprodukciu pre Tchibo GmbH
© 2026 GRAFE UND UNZER VERLAG GmbH

VSetky prdva vyhradené.



