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Formy na pecenie medovnickov

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 140076AS56XXIV - 2024-06

Vazeni zdkaznici,

eSte nikdy nebolo také jednoduché, upiect si dokonale
vyformované medovnicky!

Obe formy na pecenie zo silikénu su extrémne pruzné
a posobia neprilnavo. Vdaka tomu sa hotové medovnicky
dajua velmi lahko vybrat.

S praktickou stierkou rozotriete cesto bezproblémovo
a rovnomerne - celkom bez lepkavych rik - do priehlbiniek
formy.

Formy na pecenie st potravinarsky neskodné, teplovzdorné
do +200 °C, tvarovo stdle a bezpecné proti vyteceniu,

dajl sa pouzit aj bez plechu a s vhodné na umyvanie

v umyvacke riadu.

Zeldme vam vela Gspechu pri peéeni!
Vas tim Tchibo
Cislo vyrobku: 690 385

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



Délezité upozornenia

. @eoo“c Formy na pecenie su vhodné pre rozsah teplot
** 0d -20 °C do +200 °C.

. Formy na pecenie si vhodné na pouZitie v mikrovinnej
rire

. Formy na pecenie si vhodné na pouZitie v mraznicke
27 (napr. na vyrobu ladovych kociek). NepouZivajte ich
nainé ucely!
- Stierka na cesto nie je teplovzdornd a nesmie sa pouzivat
v rdre na pecenie.
. @ Pri pouzivani v hortcej rure chytajte formy na pecenie
len v kuchynskych rukaviciach a pod.

- Neumiestiujte formy na pecenie do otvoreného
@ ‘5 plamena, na varné dosky, na dno rudry na pece-
nie alebo na iné zdroje tepla.
. Nekrdjajte pokrmy v priehlbinkdch foriem na pecenie
a nepouZzivajte Spicaté ani ostré predmety. Formy
na pecenie sa tym poskodia.
*Pred prvym pouZitim a po kazdom pouZziti vycistite formy
na pecenie a stierku na cesto hordcou vodou a trochou
prostriedku na umyvanie riadu. Nepouzivajte ostré Cistiace
prostriedky ani drsné hubky.

. @ Formy na pecenie a stierka na cesto sd vhodné aj
do umyvacky riadu. Neukladajte ich v8ak priamo
nad vyhrievacie tyce.

Tuky mdZu po Case spdsobit tmavé sfarbenie na povrchu

foriem na medovnicky. Takéto sfarbenia nie st zdraviu
Skodlivé, ani nemaju vplyv na kvalitu a funkénost vyrobku.



Pred prvym pouzitim

D> Formy na pecenie a stierku na cesto vycistite hortcou
vodou s trochou Cistiaceho prostriedku. Nepouzivajte
agresivne Cistiace prostriedky ani ostré predmety.
Formy na pelenie a stierku na cesto mozete Cistit aj
v umyvacke riadu.

Neukladajte ich vSak priamo nad vyhrievacie tyce.

D> Potom vytrite priehlbiny oboch foriem na pecenie
neutrdinym jedlym olejom.

Pouzivanie

D> Vyplachnite priehlbiny foriem na pecenie pred ich plnenim
vzdy studenou vodou.

D> V pripade potreby natrite priehlbinky foriem na pecenie
neutrdinym jedlym olejom.
Vymastenie je potrebné len...
... pred prvym pouZzitim,
... po umyti v umyvacke riadu,
... pri spracovani beztukového cesta (napr. piSkétového cesta)

alebo velmi taZzkého cesta (napr. medovnikového cesta).

> Na jednoduchsie prenasanie poloZte naplnené formy
na pecenie prip. na mrieZku rdry alebo na plech.

D> Medovnicky pred ich vyklopenim z priehlbiniek foriem
nechajte vychladnut na mrieZke cca 5 minut. V tom Case
sa upecené cesto stabilizuje a medzi medovnickami
a priehlbinkami foriem na pecenie vznikne vzduchova
vrstva.

D> Formy na pecenie vycistite podla moZnosti hned' po pouZiti,
pretoZe vtedy sa zvy3$ky cesta odstrafiuju najlepSie.



0 Cesto vtrite Nadbyto&né cesto
do priehlbiniek. odstrarnite.

(Priehlbinky napliite len
do priblizne 3/4.)

Medovnitky ozdobte
podla Zelania.




Medovnicky

doba pripravy: 35 mintt | ¢as pecenia: 10 minut

celkovy cas: cca 1 hodina

Prisady (na cca 16 kusov)
250 g muky podla vlastného
vyberu ($paldovej, pSenicnej,
bezlepkovej)

2 CL pragku do petiva

100 g cukru

2-3 PL kakaa na pecenie

2 PL medovnikového korenia
1 CL mletej $korice

1 Stipka soli

3 PL sIine¢ného/repkového
oleja

Priprava
1. Predhriatie riary

150 ml mlieka
75 g medu

trochu masla/margarinu
na vymastenie formy
na zdobenie:

poleva z horkej alebo mlie¢nej
Cokolady
kokosovy olej

Predhrejte rdru na 180 °C na horny a dolny ohrev
a vymazte formy na pecenie medovnickov.

2. Priprava cesta

Zmies$ajte suché prisady na cesto. Muku kratko premiesajte
s praSkom do peciva, kakaom, cukrom, medovnikovym
korenim, Skoricou a Stipkou soli.

3. Potom zmieSajte olej s mliekom a medom, kym sa prisady

dobre nespoja.



4. Postupne priddvajte tekuté prisady do zmesi muky
a neustdle miesajte, kym nevznikne hladkd zmes.

5. PInenie foriem na pecenie
Cesto napliite do priehlbiniek foriem na pecenie a stierkou
ho uhladte. Na pinenie m6Zete pouZit aj cukrarske vrecko
so $pi¢kou s velkym otvorom. (Ak nemate k dispozicii
cukrdrske vrecko, moZete pouZit aj plastové vrecko, len
odstrihnite jeden roh). Formy by nemali byt napinené az
po okraj, pretoZe cesto sa pocas pecenia nadvihne.

6. Pecenie medovnickov
Naplnent formu pecte vo vyhriatej rdre na strednej
kolajnicke pribliZne 10 mindt pri teplote 180 °C horny
a spodny ohrev.

7. Na konci pecenia vyberte medovnitky z rury a nechajte ich
kratko vychladndt vo forme, aby sa pri vyberani nepola-
mali. Potom opatrne tahajte po okraji priehlbiniek foriem,
aby sa z nich uvolnili medovni¢ky. Nasledne ich nechajte
Uplne vychladnut.

Tip: V pripade, Ze sa medovnic¢ky nedaju uvolnit, alebo sa
pri vyberani lamu, prejdite po okraji priehlbin opatrne
tupym noZzom.

8. Zdobenie
Na zdobenie roztopte ¢okolddovu polevu vo vodnom kupeli
a pridajte kokosovy olej, aby vznikla tekuta a leskla konzis-
tencia. Potom medovnic¢ky ozdobte ¢okolddou podla Zelania.

Vdaka materidlu foriem na pelenie sa doba pecenia
moZe skratit pri pouZivani vasich osved¢enych receptov
az 0 20 %. ReSpektujte aj Udaje vyrobcu vasej rury na
pecenie tykajlce sa teploty a doby pecenia.



