Forma na pecenie

G Informécia o vyrobku a recept

Vazeni zakaznici,

silikénovd forma na pecenie je mimoriadne pruznd

a md neprilnavy efekt. To znamend, Ze koldce sa daji
mimoriadne lahko vybrat - vymastenie priehlbin
zvycajne nie je potrebné.

Silikénova forma na pecenie je potravindrsky neskod-
nd, odolnd voci teplu a chladu, tvarovo stdla, bezpecnd
proti vyteceniu a vhodna do umyvacky riadu.

Aby ste si vaSu novii formu mohli hned'aj vyskdsat,
priloZili sme vam jeden recept.

Zeldme vam dobrd chut.
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DdleZité upozornenia

. @‘MZC Vyrobok je urceny pre rozsah teplot

" 0d -20 °C do +200 °C.

. Vyrobok je vhodny len na pouZivanie
%% v rire na pecenie alebo mraznicke.

NepouZivajte ho na iné dcely! Redpektujte aj

odpor(icania vyrobcu rr na pecenie.

. Q Vo vyrobku nekrajajte pokrmy
% a nepouzivajte Ziadne ostré predmety.
Vyrobok sa tym poskodi.
. Q ﬁ’ Vyrobok neumiestiiujte
@ ‘5 do otvoreného plamenia, na varné
dosky spordka, alebo na dno rdry na pecenie.
. @ Vyrobok pri vyberani z hor(icej rdry
chytajte len pomocou kuchynskych
rukavic a pod.
. @ Vyrobok je vhodny na umyvanie
v umyvacke riadu. Neukladajte ho vSak
priamo nad vyhrievacie tyce.
« Tuky mdzu ¢asom spdsobit tmavé sfarbenia
na povrchu vyrobku. Tieto sfarbenia nie st zdraviu

Skodlivé ani neovplyviiujt kvalitu alebo funkciou
vyrobku.

- Vdaka materidlu vyrobku sa doba pecenia moze
skratit pri pouZivani vaSich osved¢enych receptov
az 0 20 %. ReSpektujte aj Gidaje vyrobcu vasej riry
na pecenie tykajlce sa teploty a doby pecenia.



Pred prvym pouZitim

- Vyrobok vycistite horticou vodou s trochou
Cistiaceho prostriedku na riad. NepouZivajte
agresivne Cistiace prostriedky ani ostré predmety.

+ Nésledne vytrite vndtro priehlbin neutrdlnym
jedlym olejom.

Pouzivanie

+ Pred kaZdym pouZitim vyplachnite priehlbiny

formy studenou vodou.

+ Vymastenie je potrebné len...

... pred prvym pouZitim,

... po umyti v umyvacke riadu,

... pri spracovavani beztukového cesta (napr.
pisSkétové cesto) alebo velmi tazkého cesta.

+ Kolace pred ich vyklopenim z priehlbin formy
nechajte chladnit na mriezke cca 5 mindt.
Dopecené cesto sa za tento Cas stabilizuje a medzi
koldcmi a formou sa vytvori vzduchovd vrstva.

+ Vyrobok vyCistite podla moZnosti hned po
pouZiti, pretoZe vtedy sa zvySky cesta odstrariuju
najlepsie.



Recept

Doba pripravy:
cca 20 mindt plus cca 25 mint pecenia (180 °C
horny/spodny ohrev, s cirkuldciou vzduchu: 160 °C)
Prisady

+ 90 g makkého masla

+ 75 g cukru

+ mald Stipka soli

+ 2 vajcia (velkost M)

- 100 g maky

+ 1CL kypriaceho préagku

- trochu masla alebo margarinu na vymastenie

priehlbin

Na vylepSenie cesta:

- Cokolada, ovocie, orechy atd. podla chuti

Priprava

1. Predhrejte riru na pecenie na 180 °C horny/spodny
ohrev (s cirkuldciou vzduchu: 160 °C).

2.Vo velkej mise zmieSajte makké maslo s cukrom
a solou a vySlahajte ho do penista.

3.Do zmesi masla a cukru pridajte postupne kazdé
vajce zvIast a opt $lahajte do penista.

4. Mlku zmieSajte s kypriacim praskom a pridajte
do cesta.

5. Cesto podla chuti vylepsite ¢okoladou, ovocim
alebo orechmi.

6. Priehlbiny vymastite a pomocou polievkovej lyZice
ich napliite cestom.

7. Formu na pecenie vloZte do vyhriatej riry a pecte
cca 25 min(t.



8. Pomocou skiisky $pajdlou skontrolujte, ¢i sti kolace
prepecené.
Ak kolae este nie st prepecené, prikryte ich volne
alobalom a predf?te ¢as pecenia o niekol'ko mindt.
9. Nechajte vychladnut cca 5 mindt. Potom hotové
kolace opatrne vyberte z priehlbin a nechajte ich
Gplne vychladndt na mriezke.



