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() Informace o vyrobku a recept

Formy na dezerty

VazZeni zakaznici,

silikonové formy Ize pouzivat v troubé,
mikrovinné troubé nebo mrazaku.

Diky tomu jsou formy univerzalni: MizZete
v nich péct koldcky nebo pFipravovat
studené dezerty, jako jsou parfaity nebo
zmrzlina.

Formy Ize pouzit z obou stran - na
pllkulaté nebo pIn&né dorty a mouéniky.

Silikonové formy jsou velmi pruzné a maji
neprilnavy efekt. Diky tomu se hotové
koldcky po upeceni obzvIasté snadno
vyjmou - vymazani forem obvykle neni
nutné, ale doporucuje se pri peceni
naplnénych dortikl.

Silikonové formy jsou potravinarsky
neskodné, odolné vi¢i teplu a chladu,
tvarové stabilni a bezpecné proti
vyteceni. Lze je pouzivat i bez plechu
na peceni a myt je v mycce nadobi.

Piejeme Vam dobrou chut!
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DileZité pokyny

« Silikonové formy jsou vhodné k pouzi-

vani pfi teplotach od -20 do +200 °C.

Formy jsou vhodné pouze pro pouZiti
v troubé&, mikrovinné troub& nebo mra-
zaku. Nepouzivejte je k jinému Gcelu!
Dodrzujte také doporuceni vyrobce
trouby nebo mikrovinné trouby.

PFi pouziti v troubé nebo mikrovinné
troubé jsou silikonové formy velmi
horké! Hrozi nebezpeci popaleni!
Horkych forem se dotykejte pouze
chfiapkami apod.

Ve formach nekrdjejte Zadné potraviny
a nepouZzivejte v nich zadné ostré
pfedméty. Tim by se formy poskodily.
Formy nestavte do otevieného ohné,
na varné desky ani na dno trouby.
Formy je moZné myt v mycce nadobi.
Nepokladejte je vSak primo nad topna
télesa v mycce.

Tuky mohou po urtité dobé zpUsobit
tmavé zabarveni povrchu forem. Toto
zabarveni vSak nenf zdravi Skodlivé,
ani nijak neovliviiuje kvalitu nebo
funkci forem.

Material forem mQzZe zkratit dobu
peceni az o 20 %, pokud pouZijete své
osvédcené recepty. Co se tyka teploty
a doby peceni, dodrZujte také Uidaje
vyrobce trouby.



Pfed prvnim pouzitim

D> Vycistéte formy horkou vodou s tro-
chou prostfedku na myti nadobi.
NepouZivejte ostré Cistici prostiedky
ani $picaté predméty.

Pouziti

D> Pred pInénim formy vzdy vyplachnéte
studenou vodou.

D> Pred pInénim umistéte formy na
mFiZzku nebo podobnou podloZku.

To usnadnuje premistovani.

PFi pouziti jako pecici forma
D> Vnitfni strany forem potrete
neutrdinim olejem.

Mazani je nutné pouze ...

... pfed prvnim pouZzitim,

... po umyti v mycce,

... pfi zpracovani odtu¢néného (napr.
su$enkového) nebo velmi téZkého
tésta.

Pouzivate-li formy k peceni pInénych
kolacd, doporucujeme vzdy dobie
vymazat ryhovany okraj.
> NeZ hotové kolace vyjmete z forem,
nechte je asi 5 minut vychladnout na
miiZce. Béhem této doby se upecené
tésto stabilizuje a mezi pecivem
a formou se vytvor{ vrstva vzduchu.



Po pouziti

D> Pokud je to mozné, vyCistéte formy
ihned po pouZiti, protoZe tehdy se
zbytky tésta nejlépe odstranuji.
Zbytky tésta v drazkach silikonového
okraje Ize odstranit mékkym kartacem
na nadobi.

> Pokud chcete formy myt v my¢ce nado-
bi, je nejlepsi je ototit dnem vzhdru, jak
je zndzornéno na obrdzku, aby se
v nich béhem myti nehromadila voda.
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TresSnové dortiky
Prisady na 4 dortiky

Na korpus

150 g mouky

5 g présku do peciva

1/2 $petky soli

2 vejce

100 g cukru

6 g vanilkového extraktu
40 g masla (rozpusténého)
125 ml mléka

Na napln
175 g visni (odkapanych)

1/2 bali¢ku pudinkového prasku
s vanilkovou pFichutf

15 g cukru

1,5 IZice tFfeSnovice

200 g studené Slehacky

1/2 bali¢ku ztuZzovace Slehacky
1 balicek vanilkového cukru
12,5 g hoblinek horké ¢okolady

PFiprava

Na kolacky

1. Troubu predehfejte na 180 °C (hornf
a spodni ohfev).



2. Mouku prosejte do malé misky.
PFimichejte prasek do petiva a sl
a dejte stranou.

3. Ve velké mise Slehejte vejce s cukrem
asi 30 sekund do pény. Pridejte vanil-
kovy extrakt a rozpusténé maslo a Sle-
hejte, dokud se v3e dobre nepromicha.

4. Pridejte polovinu mou¢né smési k mok-
rym prisaddm a kratce promichejte,
dokud se vSechny prisady nespoji. Pri-
dejte mléko a kratce promichejte. Poté
pridejte zbytek moucné smési a také jen
kratce promichejte, dokud se vSechny
prisady nespoji. Nepfemichavejte tésto,

aby zUstalo nadychané!
5. Umistéte formy tak, aby vydut uvnitf
smérovala nahoru a dobfe je vymazte
e rozasice do forem rormy (I
M G
mus{ byt napinény t&sné pod ”"r 3 NW
okral, ok ouge dno noto- - I
vého kolacku prilis tenké!
6. Pelte cca 20 minut.
Poté zkontrolujte pomoci testu Spejli,
zda je tésto upecené. Jakmile se tésto
prestane lepit na Spejli, jsou koldcky
hotové.
Pro peceni polokoule otocte
formy tak, aby vydut uvnitf
sméfovala dold a pette
cca 30 minut.
7. Pred vyjmutim nechte kolacky
dostatecné vychladnout na chladicim
rostu.




Na napln

1.

Visné nechte odkapat na sitku, zachytte
$tdvu a odmérte 300 ml.

. Smichejte pudinkovy prasek s cukrem

a promichejte s cca 3 IZzicemi nasbirané
visnové stavy.

. Zbylou viSiiovou $tdvu privedte k varu.

4. Za stalého michdni pridejte rozmichany

pudinkovy prdsek a cca 1 minutu pri-
vedte k varu.

. Pfidejte tfeShovici a okapané tfesné

a nechte mirné vychladnout.

. Visniovou ndpln nalijte do dutin vy-

chladlych kold¢d a nechte 30 minut
chladnout.

. Slehacku uglehejte se ztuZovacem

a vanilkovym cukrem do tuha, nalijte
na visSfiovou napln, rozetrete a utvérejte
drobné vinky.

. Nakonec krém posypejte nastrouhanou

¢okolddou a nechte cca 2 hodiny odpo-
¢ivat v lednici.

Cislo vyrobku: 667 326



