& Tehibe

Pecici krouzky

(> Informace o vyrobku a recept

VazZeni zakaznici,

ve svych novych pecicich krouZcich Ize
upéct lahodné tartaletky a slané kolace.
Hodi se také k vykrajovani korpusu tarta-
letek.

Perforace zajiStuje optimaini cirkulaci
vzduchu. Upeceny pokrm tak bude
obzvlasté kfupavy a rovnomérné
propeceny.

Pecici krouzky jsou vhodné pouze pro
pevna tésta, kterd nemohou vytéct pres
perforaci. Jsou Zaruvzdorné do maximalni
teploty 230 °C.

Abyste mohli hned zacit s jejich pouzi-
vanim, pFipravili jsme pro Vas v tomto
navodu lahodny recept.

Pfejeme Vam s timto vyrobkem hodné
radosti a at se Vdm v3e podafi!
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DileZité pokyny

«Pecici krouzky jsou vhodné pro pouziti
v troubé do +230 °C.

« Pecici krouzky jsou vhodné pro pevna
tésta, napr. kifehké tésto, piskové tésto
a listové tésto.

«Pfed prvnim pouzitim a po kazdém dalSim
pouZiti pecici krouzky omyjte horkou vo-
dou s trochou prostfedku na myti nddobi.
Potom je hned utfete, aby se na povrchu
nevytvorily skvrny. PeCici krouZky Ize myt
v mycce na nadobi.

« Pri peceni a CiSténi nepouzivejte Zadné
ostré nebo Spicaté predméty. Nekrdjejte
kolac¢ v pecicich krouZcich.

«Pred pouZitim vymaZte formu trochou
madsla nebo margarinu. Dbejte pfitom na
to, aby nebyl podklad choulostivy a snad-
no se Cistil, protoZe na pracovni ploSe
mohou vzniknout skvrny. PFip. pouZijte
podloZku.

+Béhem peceni podloZte pod pecici krouZzky
papir na pe¢eni nebo odolnou pecici pod-
loZku.

+ Posypte pecici plochu moukou, rozdélte
tésto na 4 stejné velké kusy, rozvalejte je
a pomoci pecicich krouzkd z nich vykrojte
korpusy. PoloZte korpusy na pecici plech
a kazdy korpus obepnéte pecicim krouz-
kem. Zbytek tésta pouZzijte na okraje a
opatrné ho vtlacte do pecicich krouzkd,
az vznikne rovnomeérny okraj a pecici
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krouzky jsou rovnomeérné vylozeny tés-
tem.

+Horkych peéicich krouzka se dotykejte
pouze kuchynskymi rukavicemi nebo
podobnymi pomuckami. Horké petici
krouzky postavte vZdy na vhodny Zaru-
vzdorny podklad.

*NeZ vyjmete upecené tésto z pecicich
krouzk(, nechte t&sto a peici krouzky
trochu vychladnout. Béhem této doby se
stabilizuje upecené tésto a mezi téstem
a pecicimi krouzky vznikne vzduchova
vrstva.

«Pokud by nékdy nebylo mozné tésto
snadno vyjmout, vezméte si na pomoc
stérku na tésto s gumovym okrajem
apod. Pri vyjimani tésta postupujte velmi
opatrné, protozZe kiehké tésto se snadno
zlomi.

« Pecici krouzky Cistéte pokud mozno ihned
po pouZiti, protoZe tehdy Ize zbytky tésta
nejlépe odstranit. Ulpélé zbytky tésta Ize
z drdZek a otvor( formy odstranit kar-
tackem s mékkymi Stétinami. Hned po
opldchnuti pecici krouZky osuste, aby se
na povrchu nevytvorily skvrny.

+Drobné &astecky rzi z hrncd, panvi nebo
vadnych ko3l na nadobi se usazuji zej-
ména na kovovych dilech a zpo¢atku jsou
viditelné jako rezava skvrna. Tyto skvrny
odstrafite Cisticim prostfedkem na kov,
abyste predesli dalSimu rozsiteni.

« Pecici krouzky skladujte na suchém misté.
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Jahodové tartaletky

Pro 4 pecici krouzky (@ cca 9 cm)

Pfiprava: 1 hod. | Chladnuti: 30 min.
Peceni: 25 min.

Prisady

Na

kiehké tésto
100 g mouky

+ 30 g mletych mandli

30 g cukru

1 mald Spetka soli
1Zloutek (M)

80 g studeného mésla

* maslo na formy

Na

susSené lusténiny pro slepé pecenf
napln

+ 1,5 platku bilé Zelatiny

250 g jahod

+ 85 g mascarpone

40 g mletého cukru

1/2 1Zice Cerstvé vylisované citronové
$tavy

70 ml smetany

50 g jahodové marmelddy
(bez kousk( jahod)

Dale budeme jesté potiebovat

Mouku na zpracovani, mlety cukr na
posypani, papir na peceni pro slepé pecenf
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Pfiprava

1. Prosejte mouku na pracovni plochu,
uprostfed vytvorte dllek. VioZte
mandle, cukr, stll a Zloutek. Na okraje
rozdrobte vlio¢ky masla. Ze vSech pfi-
sad rychle rukou vypracujte vla€né
tésto. Zabalte tésto do potravinové
félie a nechte cca 30 minut odleZet
v chladu.

2. Troubu pfedehfejeme na 200 °C (horni
a spodni ohfev; horkovzdusnd trouba:
180 °C). Potrete pecici krouzky tukem.
Rozdélte tésto na 4 stejné velké kusy,
posypte pracovni plochu moukou, roz-
valejte jednotlivé kusy, pomoci pecicich
krouzkl vykrojte korpusy a ty pak po-
loZte na pecici plech vyloZeny papirem
na peceni. Kolem kazdého korpusu
umistéte pecici krouzek, zbytek tésta
pouZijte na okraje a opatrné ho vtlacte
do pecicich krouzkd, aZ vznikne rovno-
mérny okraj a pecici krouZky jsou
rovnomérné vylozeny téstem.

ObloZte tésto papirem na peceni a zatiz-
te suchymi lusténinami. Pecte v troubé
(stfedni lista) 20-25 min. dozlatova.
Odstrarite papir na peceni a lusténiny.
Nechte tartaletky vychladnout.

3. Mezitim namocte Zelatinu cca na 5 mi-
nut do studené vody. Omyjte jahody,
otfete do sucha a ocistéte. Dvé tretiny
jahod dejte stranou, ostatni rozmixujte
na pyré. Smichejte jahodové pyré
s mascarpone a mletym cukrem.
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Tip:

Zahtejte citronovou $tavu. Pridejte
namocenou Zelatinu a rozpustte ji.
Vmichejte trochu krému mascarpone
a smichejte tuto smés se zbytkem
krému. Nechte krém mascarpone
20-30 minut odstat v chladnu, az
mirné zhoustne. VySlehejte smetanu
do tuha a opatrné ji pfimichejte.

. PotTete tartaletky ovocnou marmelddou.

Poté naneste krém mascarpone a do
néj lehce vtlacte odloZené jahody.

. Hotové tartaletky nechte cca 2 hodiny

odlezet v chladu.
Kratce pred servirovanim tartaletky
pocukrujte.

Tartaletky z kfehkého tésta si mdzZete
upéct nékolik dni predem, nechat
vychladnout a uchovdvat v zaviené
vzduchoté&sné nadobé.
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