>

?Ta lﬁ , \:@ www.tchibo.cz/navody

Forma na peceni housek

(s Informace o vyrobku

DiileZité pokyny A

- Silikonova forma na pecent je urcena k pripravé 6 housek nebo jiného peciva z kynutého tésta,
listového tésta nebo kiehkého tésta. Forma na peceni neni vhodnd pro mékka tésta nebo tésta
s nizkou viskozitou, protoze by mohla vytéct skrz perforaci dna!
+ Perforace zajistuje optimalni cirkulaci vzduchu a zabraiuje hromadg&ni vihkosti v dilcich formy.
Vysledkem je ki'upavé pecivo.
'@ezmc Forma na pecent je vhodna k pouzivani pfi teplotach od -0 do +230 °C.
-0°C
- Forma na peceni neni vhodna pro pouZiti v mrazni¢ce. NepouZivejte ji k jinym neZ uréenym Gceltim!
@ Kdyz budete formu na peceni pouZivat v horké troubé, dotykejte se ji pouze kuchyniskymi
rukavicemi nebo podobnymi predméty.

. Formu na peceni nestavte do otevieného ohné, na plotynky spordku, na dno pecici
& @ trouby ani na jiné zdroje tepla.

. Pokrmy nekréjejte pfimo ve formé a nepouZivejte kromé razitka na housky Zadné $picaté
® ani ostré predméty. Razitko na housky je také ostré. Pfi razitkovani budte opatrni, abyste

neposkodili formu na peceni.

. Formu na peceni a razitko na housky Ize myt v mycce nadobi. Neumistujte je viak pfimo nad
topnd télesa.

+V dusledku pouZivani tukdi mdZe povrch formy na peceni po néjaké dobé ziskat tmavsi zabarveni.
Toto zabarvenf v3ak neni zdravi Skodlivé ani nijak neovliviiuje kvalitu nebo funkci formy na pecen.

- KdyZ pouZijete své osvédcené recepty, mize se diky materialu, ze kterého je forma na peceni
vyrobena, zkratit doba pecenf az 0 20 %. Co se tyka teploty a doby peceni, dodrZujte také ddaje
vyrobce trouby.
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Pfed prvnim pouZitim / Cisténi

- Pfed prvnim pouzitim a po kazdém dal$im pouZiti umyjte formu na pecenf a razitko na housky
teplou vodou s trochou prostfedku na myti nddobi. NepouZivejte ostré Cistici prostfedky ani Spicaté
predméty ¢i abrazivni houbicky.
0Oboji je vhodné také do mycky. Neumistujte je viak piimo nad topna télesa.

+Formu na peceni umyjte pokud mozno ihned po pouZiti, protoZe tak se zbytky tésta daji nejlépe
odstranit. Ulpélé zbytky tésta Ize z drazek a direk formy odstranit kartdckem s mékkymi Stétinami.

Tipy pro pouZiti

+NeZ zagnete do dilk(i ve formé na peceni pinit tésto, vZdy je nejdiiv vyplachnéte studenou vodou.

« Vymazéni formy tukem neni zpravidla potfeba. Pokud zjistite, Ze se v diilcich lepi pfili§ mnoho tésta
(napf'. u velmi tézkého tésta), miiZete je v piipadé potfeby vymazat neutrdinim olejem.

+Nez do formy naplnite tésto, vyjméte z pecici trouby rost a poloZte na néj formu. Usnadnite tim
prendsent.

- Pfi pInénf tésta do formy pracujte pritom na odolném, snadno Cistitelném podkladu, protoze skrze
dirky v materidlu by se na pracovni ploSe mohly vytvofit skvrny. PFip. pouzijte podlozku.

- Aby razitko na housky po otisknuti bylo Iépe vidét, potfete housky pred otisknutim lehce olejem
nebo je posypte trochou mouky. Rezné plochy razitka na housky miiZete také potFit olejem misto
housek.

- Pipravte kvasek a hlavni tésto podle navodu. Vytvarujte Sest kulatych bochanki a vioZte je do
dilka pecici formy. Razitko na housky zatlatte hluboko do housek.

Prikryté nechte odpocivat asi 1 hodinu v teple, dokud se objem nezdvojndsobi. Poté je upecte.

-V pfipadé, Ze by tésto prece jen dirkami vytékalo ven, pouZijte pri peceni pecici papir nebo pod
pecici formu umistéte silikonovou podlozku.

- Nez hotové housky vyjmete z dlilkd, nechte je po dobu asi 5 minut chladnout na ro3tu. Béhem této
doby se upecené tésto ustéli a mezi houskami a formou na peceni vznikne vzduchova vrstva.
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Recept na ,,Cisarské housky"

Pro 1 formu na peceni (6 housek)

Pfiprava: cca 35 min. | Kynuti: cca 2 hod. 30 min. | Pe€eni: cca 30 min.
Prisady:

Pro kvasek:

20 g drozdi (cca 1/2 kostky)

120 g p3enicné polohrubé mouky, typ 550

1/2 1Zicky cukru

180 ml teplé vody

Pro hlavni tésto:

180 g p3enicné polohrubé mouky (typ 550)
1/2 1zitka soli

20 g rozpu$téného mésla

Déle budeme jesté potrebovat:

mouka na zpracovani

Priprava:

1. Pro pfipravu kvasku rozdrobte drozdi do misy a smichejte s moukou, cukrem a vodou, az vznikne
hladké tésto. Prikrytou misu nechte cca 1 hodinu kynout.

2. V8echny prisady na hlavni tésto smichejte s kvaskem a propracujte elektrickym hnétacim hakem
nebo vareckou cca 3 minuty. Na moukou posypané pracovni ploSe hnétejte tésto cca 10 minut, poté
ho nechte v zakryté mise cca 30 minut odleZet.

3. Vytvarujte Sest kulatych housek, vlozte je do prohlubni formy na peceni a posypte je moukou.
Aby bylo moZné housky po pecenti z formy Iépe vyjmout, potfete fezné plochy razitka na
housky trochou oleje.

4. Razitko na housky zatlacte hluboko do housek. PFikryté nechte odpocivat asi 1 hodinu, dokud se

objem nezdvojnasobi.

5. Predehiejte troubu na 210 °C (horni a spodni ohFev). Horkovzdusny rezim neni vhodny! Vydatné
pokropte housky vodou a pecte v horké troubé na stfedni li§té cca 30 minut.
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