Pecici podlozka
pro opakované
pouziti na piSko-
tové rolady

(o Informace o vyrobku a recepty

Vazeni zakaznici,

jesté nikdy nebyla vyroba perfektni piSko-
tové rolady tak jednoducha:

Tésto jednoduse upecte na pecici podloZce,
ze které nemUze vytéct, poté potiete

naplni dle vlastniho vybéru, srolujete
a hotovo!

Nebo korpus nejprve jako obvykle vyklopte
na kuchynskou utérku poprasenou cukrem
a srolujte s jeji pomoci. To se doporucuje

zejména v pripadé Slehackovych népini,

u nichz hrozi, Ze by se na horkém piSkotu
mohly roztéct.

Nepfilnavy povrch silikonového materidlu
zajisti lehké oddéleni upeceného piSkotu
od podlozky. Zpravidla jiz neni potfeba
vysypavat moukou.

Pecici podloZka je Zaruvzdorna
do +230 °C a vhodna do mycky.

Vérime, Ze Vam bude tento vyrobek dlouho
slouzit k Vasi spokojenosti a pfejeme Vam
mnoho Gspéchl pfi peéeni!
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DileZité pokyny

. @moec Pecici podloZka je vhodna

30°¢ pro teploty v rozsahu
od -30 do +230 °C.
KdyZ budete pecici podloZku
pouzivat v horké troubé, dotykejte
se ji pouze kuchyriskymi rukavicemi
nebo podobnymi predméty.

“ ﬁ) Pecici podloZku nestavte
Q @ do otevieného ohng,
na plotynky spordku, na dno pecici

trouby ani na jiné zdroje tepla.

74dné potraviny a nepouZivejte

. ® Na pecici podloZce nekrdjejte

na ni Zadné Spicaté ani ostré predméty.

Pecici podlozka se tim poskodi.

Pred prvnim pouZitim a po kazdém

dal$im pouziti pecici podloZzku umyjte

horkou vodou a trochou prostredku

na myti nddobi. Nepouzivejte ostré

Cistici prostfedky ani abrazivni houbicky.
Pecici podloZka je vhodna také

@ do mycky nddobi. Neumistujte

ji v8ak pfimo nad topna télesa.

Pecici podloZka je vhodna
%
pro pouZziti v mikrovinné
troubé a v mrazni¢ce. NepouZivejte
ji k jinym neZ uréenym G&ellm!



V dlsledku pouZivani tukd mdze povrch
pecici podloZky po néjaké dobé ziskat
tmavsi zabarveni. Toto zabarveni viak
neni zdravi Skodlivé ani nijak neovliviiuje
kvalitu nebo funkci pecici podloZky.

Pfed prvnim pouzitim

+ Pecici podloZku umyjte horkou vodou

a trochou prostiedku na myti nadobi.
NepouZivejte ostré Cistici prostfedky
ani Spicaté predméty. Pecici podloZka
je vhodnd i do myc¢ky. Neumistujte ji
v8ak primo nad topnd télesa.

« Potom pecici podloZku vymazte

neutralnim stolnim olejem.

Tipy pro pouziti

+ NeZ do pecici podloZky naplnite tésto,

vZdy ji nejdriv oplachnéte studenou
vodou.

NeZ do pecici podloZky naplinite tésto,
vyjméte z pecici trouby rost a poloZte
na néj pecici podloZku. Usnadnite tim
prendseni.
Chcete-li pecici podloZzku nechat
vychladnout na rostu, nez piSkot
srolujete, tak jen kratce. Pokud by
pisSkotovy korpus vychladl pfilis, mohl
by pFi smotdvani snadno popraskat.
Pecici podloZku umyjte pokud mozno
ihned po pouziti, aby se co nejlépe
uvolnily zbytky tésta.
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Nebo rolddu pripravte alternativné
ke kroktm 3 a 4 tak, jak jste zvykli
(napf. u ndplné se Slehackou):

1. Vyklopte ji na Cistou kuchyfiskou utérku
poprdSenou cukrem.

2. Srolujte a nechejte vychladnout.
3. Znovu vyrolujte, otolte a potfete ndpini.

4. Poté opét srolujte pomoci kuchyriské
utérky.

Made exclusively for:
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany, www.tchibo.cz
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PiSkotova rolada na zpusob
mrkvového dortu

Pfisady (na 12 kousku)

Na mrkvovy piSkot:

120 g mrkve, jemné nastrouhané
(odpovida cca 160 g neoSkrabané mrkve)

4 vejce
Spetka soli

» 120 g cukru

100 g mouky

30 g jedlého Skrobu

Spetka skofice

1zarovnand IZi¢ka prasku do peciva

Na napln:

175 g krémového syra
200 g Slehacky
35 g mouckového cukru, prosetého
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+ 1bali¢ek ztuZovadla na Slehacku
+ 11Zi¢ky vanilkové pasty
* 11Zi¢ek citronové $tdvy
Na ozdobeni:
« 70 g Slehacky na Slehdni
+ 1bali¢ek vanilkového cukru
+ 12 ks marcipdnovych mrkvic¢ek
 cukrovy posyp

Dale budete jesté potrebovat:

+ 1pecici podloZku na piSkotové rolady
(alternativné jednu Cistou utérku)

« 1trysku ve tvaru hvézdicky
+ 1zdobici satek
Cas na pfipravu: cca 10 minut

Cas Upravy: cca 30 minut
(plus cca 12 minut na peceni)

Priprava

1. Troubu predehiejeme na 190 °C
(horni a spodni ohrev).

2. Na piskot uslehejte vejce s cukrem
a soli na nejvyssi stupen po dobu
cca 8 minut, aZ bude smés krémova.

3. Smichejte mouku, $krob, skofici a prasek
do peciva. Prosejte na vajeCnou smés
a opatrné promichejte. Pridejte nastrou-
hanou mrkev.



4.

Pecici podlozku oplachnéte studenou
vodou, nechte odkapat a namazte tu-
kem. Tésto rozprostiete na pecici pod-
loZku a uhladte.

. Pecte do zlatova po dobu cca 12 minut.

Spejli vyzkousejte, jestli je piskot jiz
upeceny. Prip. prodiuzte dobu pecenf
o pdr minut.

. Piskot vyjméte z trouby na peceni, okraj

uvolnéte od pecici podlozky a okamzité
vyklopte na utérku popradskovanou
cukrem. PiSkot srolujte s utérkou struk-
turovanou stranou dovnitf a nechte
vychladnout.

7. Piskot opét vyrolujte a otocCte tak,

8.

aby se struktura nachdzela vespod.

Na napln smichejte do hladka krémovy
syr, praskovy cukr, vanilkovou pastu

a citrénovou $tavu. Slehacku udlehejte
za pridavku ztuZovadla na Slehacku.
Slehacku primichejte ke smési z krémo-
vého syra.

PiSkotovou roladu vyrolujte a potiete
krémem. Rolddu srolujte a zabalenou
do potravinové félie ji nechte ztuhnout
4 hodiny v chladni¢ce.

. Pred servirovdnim uslehejte Slehacku.

B&hem $lehdni do ni pridejte vanilkovy
cukr.



11. Slehacku naplfite do zdobiciho pytliku

s tryskou ve tvaru hvézdicky. PiSkotovou
rolddu vyjméte z potravinové félie a
poloZte na tac. Ozdobte 12 hvézdickami
ze Slehacky. Pridejte marcipanové
mrkvicky a posypejte.

Tip: Na stole s kdvou pdsobi dvé malé

piskotové rolady jesté& mnohem péknéji.

K tomu mdZete rolddu jednoduse rozpalit

a naservirovat na dvou taccich.



PiSkotova rolada Stracciatella

Pfisady (na 10 kousku)
Na piskot:
+ 3vejce
1Zloutek
3 IZice vlazné vody
Spetka soli
100 g cukru
1 bali¢ek vanilkového cukru
100 g mouky
20 g kakaového prasku

Na napln:
+ 250 g mékkého tvarohu (20 %)
+ 40 g mouckového cukru, prosetého
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+ 1bali¢ek vanilkového cukru
+ 200 g Slehacky
+ 1bali¢ek ztuZovadla na Slehacku

» 60 g ¢okoladové Supinky nebo
Cokoladové kapky

Ddle budete jeSté potiebovat:

« 1 pecici podloZku na pisSkotové rolady
(alternativné jednu cistou utérku)

+ 1stérku na tésto

(Z:as na pripravu: cca 15 minut

Cas Upravy: cca 30 minut

(plus cca 10 minut na pecenf)

Priprava

1. Troubu predehfejte na 180 °C (horni/

spodni ohfev). Pecici podlozku oplach-
néte studenou vodou, nechte odkapat
a amazte tukem.

2. Vejce a jeden Zloutek Slehejte po dobu
jedné minuty. Poté pfidejte cukr
a vanilkovy cukr. Dale Slehejte po dobu
cca 4 minut. PFidejte sul. Déle Slehejte,
az bude vaje¢nd smés hustd a krémova.

3. Mouku prosejte na vaje¢nou smés
a opatrné promichejte.

4. Odejméte 120 g piSkotového tésta.
Opatrné pFimichejte kakao. Cokolddové
tésto vetrete do prohlubni pecici pod-
loZky. Prebytecné tésto setrete stérkou.
Cokolddové tésto by se mélo nachazet
pouze v prohlubnich.



. Svétlé piSkotové tésto opatrné rozpro-

stfete na podloZku a uhladte.

. Pecte do zlatova po dobu cca 10 minut.

Spejli vyzkousejte, jestli je piskot jiz
upeceny. PFip. prodliuZte dobu peceni
o pdr minut.

7. Piskot vyjméte z trouby na peceni, okraj

—_
=

uvolnéte od pecici podlozky a okamzité
vyklopte na utérku popraskovanou
cukrem. PiSkot srolujte s utérkou struk-
turovanou stranou dovnitf a nechte
vychladnout.

. Na napln smichejte tvaroh s moucko-

vym a vanilkovym cukrem. USlehejte
Slehacku. A béhem Slehdni pridejte
ztuZovadlo na §lehacku. Slehacku
smichejte s tvarohovym krémem.
Primichejte ¢okolddové Supinky.
PiSkotovou rolddu opét vyrolujte a oto-
Cte tak, aby se struktura nachdzela
vespod.

. Potfete krémem. Roladu srolujte

a zabalenou do potravinové félie ji
nechte ztuhnout 3 hodiny v chladnicce.

. PiSkotovou rolddu vyjméte z potravinové

félie a poloZte na dortovy podnos.

Recepty:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH
© 2021 EMF Verlag GmbH
VSechna prava vyhrazena

Cislo vyrobku: 605 980
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