Formy na muffiny

Informace o vyrobku a recepty

Vazeni zakaznici,

Vase nové silikonové formy na muffiny jsou extrémné
pruzné a neprilnavé. Diky tomu je mozné z nich muffiny
velmi snadno vyjmout - formicky zpravidla nemusite
vymazdvat.

Silikonové formy na muffiny jsou zdravotné nezdvadné,
odolné vGéi horku a chladu, tvarové stalé a t&sto z nich
nevytékd. Lze je pouzivat i bez plechu a jsou vhodné do
mycky.

Pfejeme Vam dobrou chut.

Vas tym Tchibo
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Dulezita upozornéni

Formicky jsou vhodné k pouZzivani pfi teplotach od -40 °C
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 nepouzi-
vejte 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 neni 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 formic¢ek potom vymazte za pomoci $tétecku
neutrdinim stolnim olejem.

Pouziti

Pred naplnénim formicky vZzdy 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. Usnadni to jejich pozdéjsi
prendseni.

NeZ muffiny vyklopite z formicek, nechte je asi 5 minut
chladnout na rostu. Béhem této doby se upecené tésto
ustali a mezi muffiny a formickami vznikne vzduchova
vrstva.

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



Rybizové muffiny s tuhym snéhem bezé

Pfisady na 12 muffinG

Pfiprava asi 25 minut | peceni 30 minut
KaZdy muffin asi 185 kcal, 5 g bilkovin, 12 g tuku, 15 g sacharidu

250 g cerveného rybizu 100 g mékkého mdsla
200 g mouky 170 g cukru
2 IZicky prasku do peciva 2 |Zicky cukru k dekoraci
50g mletych liskovych 1bali¢ek vanilkového cukru
ofisky 1509  jogurtu
3 vejce 11zice  citrénové stavy
Priprava

1. Troubu pfedehfejeme na 180 °C (horkovzdu$na trouba
160 °C). Rybiz umyjeme. 12 malych hroznd odloZime stranou
k dekoraci. Zbyly rybiz vidlickou opatrné stahneme z hroznd
a nechame jej uschnout na kuchyfiském papiru.

2. Do mouky vmichame prasek do peciva a liskové ofisky.
Oddélime Zloutky od bilk{, bilky ddme stranou. Z masla,
100 g cukru, vanilkového cukru a Zloutk( vymichdme krém.
Vmichdme jogurt. Pfiddme smés s moukou a vSechno
dobre promichdme. Volné vmichdme rybiz.

3. Tésto naplInime do forem. Pe¢eme v troubé (uprostied)

20 minut. Mezitim ze 2 bilkd a 70 g cukru vy$lehdme snih.
Troubu nastavime na 150 °C (horkovzdu$na trouba 130 °C).
Na muffiny naneseme snih z bilkl a peCeme déle asi 10 mi-
nut, az bezé hmota mirné zhnédne. Muffiny vyjmeme z trouby
a nechame ochladit. Opatrné je vyklopime z formicek.

4. Pro dekoraci na stranu poloZené hrozny nejdfive namocime
do citrénové stavy a pak vyvalime ve 2 1Zickach cukru.
Jimi muffiny ozdobime.



Tip

Milovnici mandli smichaji mouku s 50 g namletych mandli
misto liskovych ofiSkd a misto vanilkového cukru pouZziji

1 kapku oleje z horkych mandli. Misto Cerstvych bobuli se
pouZziji zmrazené.

Varianta - rybizovo-kokosové muffiny s bezé cepici

200 g ¢erveného rybizu umyjeme a lehce osusime. 200 g
mouky smichdme se 2 IZickami praSku do peciva a 50 g koko-
sovych hoblin. Oddélime 3 Zloutky od bilk(, 100 g mé&kkého
mésla vymichdme se 100 g cukru, 11Zici limetkové 3tavy, 11Zici
kokosového likéru (podle libosti) a 150 g jogurtu. Plynule do
rybizu vmichdme smés s moukou. Tésto nalijeme do formicek
na muffiny. PeCeme v troubé pfi 175 °C (uprostied, horkov-
zdudna trouba 160 °C) 20 minut. Ze 2 bilk( a 100 g cukru
vy$lehame snih. Snih z bilkd voln& naneseme na muffiny.
Peceme v troubé pfi 150 °C (uprostied, horkovzdusna trouba
130 ©C) dalSich 10 minut, az bezé hmota lehce zhnédne.
Muffiny vyjmeme z trouby, nechdme trochu ochladit a opatrné
vyklopime z formicek.



Jable¢né muffiny
s mandlovo-sezamovym krokantem

Pfisady na 12 muffinG

Pfiprava asi 25 minut | peCeni 20-30 minut
Kazdy muffin asi 300 kcal, 7 g bilkovin, 16 g tuku, 34 g sacharidi

Na muffiny: Na krokant:
2 stfedné velka jablka 2 |Zice medu
509 hrubych ovesnych 20g masla
vliocek 100 g Slehacky
240 g mouky 100 g mandli nakrdjenych
2 IZicky prasku do peciva na nudlicky
2 vejce 2 Izice sezamovych seminek

100 g trtinového cukru
100 ml neutralniho oleje
200 g jogurtu
Priprava
1. Troubu predehrejeme na 180 °C (horkovzdus$na trouba
160 °C). Jablka oloupeme, roz¢tvrtime, odstranime jadfi-
nec. Ctvrtky jablek nakréjime na malé kousky a smichdme
s ovesnymi vlio¢kami.
2. Do mouky vmichame prasek do peciva. Vejce promichdme
trtinovym cukrem, olejem a jogurtem. Plynule vmichdme
smés s jablky.



3. Tésto naplnime do forem. Pe¢eme v troubé (uprostred)
15-20 minut. Mezitim pro krokant za stalého michanf{
nechame povafrit med s maslem a Slehackou. Pfidame mandle
a sezam. VSechno kratce povafime a sejmeme ze spordku.

4. Po15-20 minutdch peceni naneseme na muffiny mandlovo-
sezamovy krokant. Muffiny pe¢eme dalSich 5-10 minut.
Muffiny vyjmeme, nechdme mirné ochladit, pak vyklopime
z formicek.

Varianta - rychlé jableéné krokantové muffiny

Obratem ruky pripravime jable¢né muffiny s hotovym kro-
kantem, ktery najdete v regalech s peivem ve velkych super-
marketech. Oloupeme 2 stfedné velka jablka a rozkrajime je
na malé kousky, smichdme s 50 g jemnych ovesnych vlocek.
240 g mouky smichdme se 2 IZickami prdsku do peciva

a 100 g krokantu. 2 vejce vymichdme se 100 g tftinového
cukru, 100 ml neutrdiniho oleje a 200 g jogurtu. Plynule vmi-
chdme smés s moukou. Tésto nalijeme do formicek a pfi180 °C
peceme v predehraté troubé (uprostred, horkovzdusnd trouba
160 °C) 20-25 minut. Muffiny vyjmeme, nechdme mirné
ochladit a opatrné je vyklopime z formicek. Podle prdni jesté
posypeme praskovym cukrem.



Coko-kokosové muffiny

Pfisady na 12 muffinG

Pfiprava asi 35 minut | pe€eni 20-25 minut
KaZdy muffin asi 285 kcal, 3 g bilkovin, 20 g tuku, 24 g sacharidd

Na muffiny: Na polevu a dekoraci:
100 g horké ¢okolady 11Zice mouckového cukru
150 ml mléka 509 polevy z mlécné
100 g mouky cokolady
2 1Zicky prasku do peciva 11Zice mdsla
100 g strouhaného kokosu 509 kokosovych chipsl
100 g meékkého masla 2 |Zice vody
100 g mouckového cukru
1 vejce

Priprava

1.

Troubu pfedehFejeme na 180 °C (horkovzdusSna trouba
160 °C). Cokoladu nasekdme na kousky. Ohfejeme mléko,
¢okoladu v ném nechame rozpustit.

Do mouky vmichdme prdsek do peciva a kokosové hobliny.
Maslo vymichame s praskovym cukrem a vejcem. Pfiddme
¢okoladové mléko. Plynule vmichdme smés s moukou.

Tésto napinime do forem. Pe¢eme v troubé (uprostied)
20-25 minut. Muffiny vyjmeme, nechdme mirné ochladit,
pak vyklopime z formicek.

Na polevu za stalého michani ohfejeme 2 IZice vody

s praskovym cukrem. Polevu nasekdme na kousky, ne-
chdme rozpustit v cukerném roztoku. Vmichdme maslo.
Muffiny poloZzime na mFizku a zalijeme je ¢okolddovou
polevou. Polevu nechdme lehce zaschnout a dekorujeme
kokosovymi chipsy.



Tip - Rychla cokoladova poleva

V Casové nouzi nechdme rozpustit 100 g hotové ¢okoladové
polevy podle pokynl na obalu. Muffiny prelijeme polevou a
dekorujeme kokosovymi chipsy.

Varianty

Do hotového tésta na muffiny ke zvySeni karibské chuti
vmichame 2 IZice kokosového likéru. Hotové tésto nalijeme
do forem, do stfedu poloZime 1 kokosovou pralinku a upec¢eme.

Pro rychlé kokosové muffiny pro déti nakrajime na malé kos-
ticky 3 kokosové tycinky (a 54 g). 220 g mouky smichdme se
2 |Zickami prasku do peciva, 2 IZicemi kakaa a 3 |Zicemi mléka.
1vejce vymichdme se 100 ml neutralniho oleje, 100 g cukru a
250 g jogurtu.

Plynule vmichdme smés s moukou. Tésto naplnime do forem
a peCeme v predehraté troubé na 180 °C (stfed, horkovzdusna
trouba 160 °C) asi 20 minut.

Muffiny vyjmeme, nechdme mirné ochladit a vyklopime

z formicek a posypeme mouckovym cukrem.



Boruvkové muffiny

Pfisady na 12 muffinG

Pfiprava asi 20 minut | peeni 20-25 minut
KaZdy muffin asi 202 kcal, 3 g bilkovin, 10 g tuku, 22 g sacharidu

1259 borlvek 1259  cukru
200 g mouky 1 bali¢ek vanilkového cukru
2 IZicky prasku do peciva 1 vejce
11Zi¢ka nastrouhané 220 g jogurtu
citrénové kary mouckovy cukr k posypanfi

1259 mékkého masla
Priprava
1. Troubu predehrejeme na 180 °C (horkovzdus$na trouba

160 °C). BorlQvky prebereme, v piipadé potieby umyjeme
a lehce osuSime.

2. Do mouky vmichdme prasek do peciva a citrénovou klru.

3. Z masla, cukru, vanilkového cukru a vejce vymichdme krém.
Vmichdme jogurt. Plynule vmichdme smés s moukou.
Bobule volné vmichame do tésta.

4. Tésto naplInime do forem. PeCeme v troubé (uprostred)
20-25 minut. Muffiny vyjmeme, nechdme mirné ochladit,
pak vyklopime z formicek a posypeme praskovym cukrem.

Recepty:
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