Formy na mini babovky

Informace o vyrobku a recepty

Vazeni zakaznici,

VaSe nové silikonové formy na mini babovky jsou extrémné
pruzné a neprilnavé. Diky tomu je mozné babovicky velmi
snadno vyjmout - formicky zpravidla nemusite vymazavat.

Silikonové formy na mini babovky jsou zdravotné nezavadné,
odolné vi&i horku a chladu, tvarové stélé a tésto z nich
nevytéka. Lze je pouzivat i bez plechu a jsou vhodné do
mycky.

Pfejeme Vam dobrou chut.
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Dulezita upozornéni

Formicky jsou vhodné k pouZzivani pfi teplotach od -40 do
+200 °C.

Formicky jsou vhodné pouze pro pouziti v pecici troubé,
mikrovinné troubé nebo mraznicce. NepouZivejte je k jiné-
mu Ucelu! DodrZujte také doporuceni vyrobce Vasi pecici
nebo mikrovinné trouby.

Ve formickach nerezte 7Zaddné pokrmy ani v nich nepou-
Zivejte zadné ostré predméty.

Formicky by se jinak mohly poskodit.

Formicky nestavte do otevieného ohné, na plotynky
sporaku ani na dno pecici trouby.

Formicky jsou vhodné do mycky. Ale neumistujte je primo
nad topné tyce.

PFi pouzivani tukd ziskd povrch formicek po néjaké dobé
tmavsi zabarveni. Toto zabarveni vSak nenfi zdravi Skodlivé
ani nijak neovliviuje kvalitu nebo funkci formicek.

KdyZ pouzijete své osvédcené recepty, mize se diky
materidlu, ze kterého jsou formicky vyrobeny, zkratit
doba peceni az 0 20 %. Co se tyka teploty a doby peceni,
dodrZujte také Udaje vyrobce Vasi pecici trouby.



Pred prvnim pouzitim

Formic¢ky umyjeme horkou vodou s trochou prostiedku
na myti nddobi. Nepouzivejte silné Cistici prostfedky nebo
Spicaté predméty.

Vnitfek formi¢ek potom vymazeme za pomoci Stétecku
neutrdinim stolnim olejem.

Pouziti

Pred naplnénim formicky vZdy vyplachnéte studenou
vodou.
Vymazani je potfebné jen ...
... pfed prvnim pouzitim,
... po umyti v mycce na nadobi,
... pfi zpracovavani tésta, které neobsahuje tuk
(napf. piSkot), nebo velmi téZkého tésta.

NeZ zaCnete formicky plnit, vyjméte z pecici trouby rost
a formicky na néj postavte.

NeZ babovicky vyklopite z formicek, nechte je asi 5 minut
chladnout na rostu. Béhem této doby se upecené tésto
ustali a mezi bdbovi¢kou a formou vznikne vzduchova
vrstva.

Formicky pokud mozno umyjeme ihned po pouZiti, aby se
co nejlépe uvolnily zbytky tésta.



Babovka

Prisady asi na 18 formicky

PFiprava asi 40 minut (bez vychladnuti) | odpocinek asi 1 hodina
peceni 15-20 minut

50g rozinek 1Spetka soli

11Zice rumu 1/2 1zi€ky nastrouhané kdry
200 g mouky z jednoho bio citrénu
20 g  kvasnic (1/2 kostky)  50g sekanych mandli
60 ml vlazného mléka loupané mandle

809 cukru mouka ke zpracovani

2 vejce tuk na vymazani formicek
100g masla mouckovy cukr k posypani

PFiprava

1.

2.

Rozinky nechdme dle libosti marinovat v rumu.

Pro tésto nasypeme do misy mouku, do stfedu udélame
dudlek. Rozdrolime kvasnice, rozmichdme je se 3 IZicemi
vlazného mléka, 11zickou cukru a trochou mouky z okraje.
Tésto zakryjeme utérkou, 15 minut nechdme vykynout na
teplém misté (napf. na topeni, v troubé zahraté na 50 °C
a opét vypnuté, v teplé mistnosti). Tésto by mélo byt po
vykynuti dvakrat tak velké jako na za¢atku a obsahovat
dostate¢né mnozstvi vzduchovych bublin.

Do tésta priddme zbytek teplého mléka, zbytek cukru,
vejce, vio€ky masla, dobrou $petku soli a citrénovou karu.
Primichame rozinky a sekané mandle. V§echno zpracujeme
hnétacimi haky ru¢niho mixéru. Tésto nechame dalSich
30 minut prikryté na teplém misté, az dosahne dvojna-
sobné velikosti.



5.

Troubu predehFejeme na 200 °C (horkovzdus$na trouba
180 °C). Formicky vymaZeme tukem a po Zebrovaném dnu
rozlozime celé mandle. Tésto kratce promichdame, vioZzime
do formi¢ek a nechdme asi 20 minut kynout, az dosahne
okraje formicek.

Babovicky peCeme v troubé (uprostfed) asi 15-20 minut.
Nechdme je vychladnout, vyklopime je z formicek a posy-
peme mouckovym cukrem.

Savarin s bobulemi

Prisady asi na 18 formicky
PFiprava asi 45 minut | odpocinek 1 hodina 15 minut | pe€eni 10-15 minut

Na tésto: Navic:
170 g mouky 809 cukru
10g kvasnic (1/4 kostky) 40 ml rumu
60 ml vlazného mléka 80 g merurikového dZzemu
309 cukru 250 g cerstvych bobuli
2 vejce 100 ml vody
80g masla
1 $petkasoli

mouka ke zpracovani
tuk na vymazani formicek

Priprava

1.

Pro tésto nasypeme do misy mouku, do stfedu udéldme
dilek. Rozdrolime kvasnice, rozmichame je se 3 Izicemi
vlazného mléka, 11Zi¢kou cukru a trochou mouky z okraje.
Tésto zakryjeme utérkou, 15 minut nechdme vykynout na
teplém misté (napf. na topeni, v troubé zahraté na 50 °C
a opét vypnuté, v teplé mistnosti). Tésto by mélo byt po
vykynuti dvakrat tak velké jako na za¢atku a obsahovat
dostate¢né mnozstvi vzduchovych bublin.



3. Do tésta priddme zbytek teplého mléka, zbytek cukru,
vejce, vlo¢ky masla a sll. VSechno zpracujeme hnétacimi
haky ru¢niho mixéru. Tésto nechame dalSich 25-30 minut
prikryté na teplém misté, aZ dosahne dvojndsobné velikosti.

4. Troubu predehiejeme na 200 °C (horkovzdusnd trouba
180 °C). Formicky vymaZeme tukem. VloZime nakynuté
tésto a nechdme je na teplém misté kynout dalSich 30 minut.
Babovicky peceme v troubé (uprostred) asi 10-15 minut.
Mezitim cukr svarime se 100 ml vody, nechame ochladit,
vmichame rum.

5. Upecené babovitky nechdme ve formé kratce ochladit,
pak je vyklopime z formicek na hlubokou desku. Polijeme
je rumovo-cukrovym roztokem a nechdme jej vsaknout.
DZem zahfejeme, vymichdme do hladka a babovky jim
natfeme. Bobule opldchneme, jemné osusime a savariny
jimi napInime.
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