& Tehibe

Silikonova forma na peceni
Ch Ie ba (s Informace o vyrobku a recept
Vazeni zakaznici,

s touto novou silikonovou formou na peceni chleba
budete moci udélat vSechno v jediné nadobé: zvazit
vechny pfisady, uhnist z nich tésto, nechat jej vyky-

nout a nasledné formu s téstem na chléb zasunout
piimo do trouby!

Forma na peceni chleba je béhem peceni zCasti
zaviend tak, aby mohla pdra uvnitf cirkulovat. Tento
horkovzdu3ny efekt zajidtuje, Ze chléb nevyschne,
ale zlistane p&kné Stavnaty. Zarovefi zlistane kiirka
chleba kiupavd a zlatohnéda.

Na peceni chleba s kone¢nou hmotnosti 750 g.
Pfejeme Vam dobrou chut!
Vas tym Tchibo
Z vyrobnich ddvodd mdze pfi prvnim vybaleni
vyrobek mirné zapéchat.
To je zcela neSkodné. Vyrobek vybalte a nechte
jej dobre vyvétrat. Po kratké chvili zdpach
zmizi.
Zajistéte dostatecné vétranil
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DileZité pokyny

'@’zi‘éii Forma na peceni chleba méZe byt pouZivana
pfi teplotdch -15° C az +230 °C.
Je moZné ji pouZivat jak v troubg, tak i v mik-
rovinné troubg.

. @ Formu na peteni chleba nestavte do
otevieného ohné, na plotynky sporaku,
na dno pecici trouby ani na jiné zdroje
tepla.

« Formu na peceni chleba umistéte vZdy doprostred

trouby a nepouzivejte ji soucasné s funkcf grilu.
. @ Chléb nekrdjejte primo ve formé a nepouZi-
vejte v ni Zadné Spicaté ani ostré predméty.
Forma na peceni chleba by se tim po3kodila.

. @ Forma na pecenf chleba je vhodnd do mycky.
Neumistujte ji vSak pfimo nad topnd télesa.
Horké formy na peceni chleba se dotykejte
jen v kuchyniskych rukavicich apod.

. Forma na pecenf chleba je vhodna i pro
B & &, veys v v . . T
pouZiti v mrazniCce. Nepouzivejte ji k jinému
Gcelu!
- Hrozi nebezpeci popaleni! Formu na peceni chleba
otevirejte po upeceni chleba velmi opatrné.
Vystupujici para mdze vést k popélenil



- NeZ zaCnete vyrobek Cistit, nechte jej dostatecné
vychladnout.
K Cisténi nepouzivejte ostré Cistici prostredky, Spicaté
nebo abrazivni pomUcky ani abrazivni houbicky,
abyste neposkodili material.

-V dlisledku pouZivani tuk(i miiZe povrch formy na
peceni chleba po néjaké dobé ziskat tmavsi zabarven.
Toto zabarveni viak neni zdravi Skodlivé ani nijak
neovliviiuje kvalitu nebo funkci vyrobku.

Pfed prvnim pouZzitim / ¢isténi

- Pfed prvnim pouZzitim umyijte formu na peceni chleba
diikladné horkou vodou s trochou prostfedku na
myti nadobi. NepouZivejte ostré Cistici prostredky
ani $picaté predméty.

« Formu na peceni chleba umyvejte pokud mozno
vzdy ihned po pouZiti, aby se co nejlépe uvolnily
zbytky tésta. Formu na peceni chleba vSak vZdy
nechte nejdfiv dostate¢né vychladnout.
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- Tésto miiZete zpracovavat hnétacimi haky ruéniho
mixéru piimo ve formé na pecenf chleba. NepouZi-
vejte viak Zadné Spicaté pomlicky ani pomdiicky
s ostrymi hranami, které by mohly poskodit material.

+ Formu na peceni chleba vloZte do trouby na rost,
nikoli na plech.

- Rost s formou na peceni chleba umistéte vZdy do-
prostied trouby a nepouzivejte ji soucasné s funkci
grilu.

- Po uplynuti doby peceni vyjméte chléb z formy,
polozte jej dnem vzhiru piimo na rost a vlozte jej
na dalSich pfiblizné 5 aZ 10 minut do vypnuté trouby.
Diky tomu bude je$té mirné vihkd spodni strana
chleba pékné kfupava.

« Formu na peceni chleba otevirejte po upeceni chleba
velmi opatrné. Vystupujici para mize vést k popélenil

- KdyZ budete chtit péct velky chléb (s max. objemem
1kg), nechte formu na peceni chleba béhem peceni
otevfenou.

KdyZ budete pouZivat svoje osvédcené recepty,
muZe se doba peceni v zavislosti na materidlu
formy zkrétit aZ 0 20 %. Co se tyce teploty

a doby peceni, dodrZujte také (daje vyrobce
trouby.



UZitecné tipy

- Chléb bude vI&cnéjsi, kdyz béhem peceni déte do
spodnf ¢asti trouby navic i plech na pecenfi's nékoli-
ka kostkami ledu.

« Aby byl chléb pékné kypry, nechte tésto kynout pfi
pokojové teploté tak dlouho, dokud nenakyne na
dvojité mnozstvi.

+ Chléb nechte chladnout vZdy na mfiZce na dort nebo
na rostu, aby spodni strana neziistala vihkd a nepro-
macela se.

- Cim piirodnéj3f a kvalitn&j3i suroviny k pe€en chleba
pouZzijete, tim Iépe bude Vas chléb chutnat a tim lepsi
bude jeho kvalita.



Selsky chléb

Na 1chléb | 280 kcal na krajic
Priprava: 25 min. | kynuti: 1 hod. 40 min. | pecent:
45 minut.

Prisady
+ 20 g kvasnic + 500 g p3enicné
(1/2 kostky) mouky

+ 300 ml vlazné vody « 102 Izicky soli
- mouka k praci
Priprava
1. Rozdrobime si droZdf a rozpustime jej ve formé

ve 300 ml vlazné vody.
Nechdme prikryté odpocCivat po dobu 10 min.

2.Do formy na peceni chleba ddme mouku a upro-
stfed udéldme dilek. Do dilku dame drozdi roz-
pusténé ve vodé a sil. VSechno tak dlouho silné
hnéteme, dokud tésto nebude vIacné.

3.7 tésta vytvarujeme pomoucenyma rukama kouli
a zakryjeme jej ve formé na peceni tésta kuchyn-
skou utérkou. Nechame prikryté odpocivat po
dobu 90 min.

4. Troubu predehrejeme na 150 °C (horni a spodni
ohfev; Horkovzdu$na trouba: 140 °C).
Formu na peceni chleba zavieme a postavime do
trouby. Chléb peceme v troubé na stfednim rostu
po dobu pfiblizné 45 min. do zlatohnéda. Formu
na peceni chleba vytahneme z trouby a opatrné
otevieme (Pozor: NebezpeCi popéleni vystupujici
horkou péroul).



Chléb vyjméte, v pripadé potieby jej jesté trochu
.0suste" ve vypnuté troubé a poté nechte vychlad-
nout na chladici mfiZce.

« Tip: Kdo bude chtit, miZe po hnéteni tésta pridat
jesté sezamova, slunecnicova nebo dyiova semin-
ka (vzdy zhruba po 5 g) a zamichame. Potom tésto
nechdme kynout tak, jak bylo popséno vyse.
Nasledné potfeme $tétcem povrch tésta trochou
vody, podle chuti posypeme seminky a peceme
ve formé na peceni chleba jako obvykle.
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