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Antiadhezni vrstva

Forma a dno jsou opatfeny antiadhezni vrstvou, aby se pecivo
dalo lehce vyjmout. DalSi pfednosti je snadné&jsi ¢isténi.

« Na ochranu povrchu nepouZivejte pfi pe€eni nebo Cisténi
ostré nebo Spicaté predméty.

+ Pokud by se pecivo nékdy nedalo lehce vyjmout, vezméte
si na pomoc stérku na tésto s gumovym okrajem apod.

Pfed prvnim pouzitim

> Oba dva dily umyjte horkou vodou s trochou prostfedku
na myti nddobi. Potom je hned osuste, aby na jejich povrchu
nezustaly skvrny. Forma na peleni a pfepravni viko nejsou
vhodné do mycky.

Pouziti
+ Horkou formu uchopujte jen s rukavicemi do trouby apod.

> Formu a dno pred pouzitim vymaZzte mdslem nebo
margarinem. Pak je pfipadné vysypte moukou.

> Dfive nez kolac vyjmete z formy, nechte kolac i formu na
peceni vychladnout (minimalné 10 minut). Béhem této doby
se upecené tésto ustdli a mezi pecivem a formou vznikne
vzduchovd vrstva.

> Formu a dno pokud moZno umyjte ihned po pouZiti, aby
se zbytky t&sta [épe uvolnily. Ulpélé zbytky tésta mlzete
z drazek odstranit kartackem s mékkymi stétinami.
Po umyti oba dva dily vysuste, aby na jejich povrchu
nevznikly skvrny. Formu na peceni uloZte na suché misto.



« Forma na peceni a prepravni viko nejsou vhodné do mycky.

Prepravni viko
« Formu nikdy nevkladejte s pfepravnim vikem do horké
trouby!

> Kola¢ a formu nechte ochladit, dfive neZ na formu nasadite
pfepravni viko.

> Dfive nez formu ponesete, zkontrolujte, zda prepravni viko
na ni dobre sedi. Viko musi slysitelné a citelné zaskocit.

> K sejmuti nejprve viko za lamelu nadzvednéte a pak uvolnéte
jeho okraje vpravo a vlevo od formy.

Tvarohovy kolac

Prisady

Na tésto:

2504 mouky 1 Zloutek

120 g cukru 1/2 citrénu (8tava)
125 ¢ meékkého masla 13Spetka soli

1/2 balitku  prasku do petiva

Napln:

125 ¢ mékkého masla 3 Zloutky

120 g cukru 1/2 citrénu (8tava)
500¢g tvarohu 4 bilkd

1 balicek vanilinového cukru



PFiprava

1.

2.

8.

9.

Formu vymaZzte maslem nebo margarinem.

Do misy mixéru dejte maslo a vySlehejte jej do pény.
PFidejte Zloutek, cukr, stl a citrénovou §tavu a trete,

az vznikne napénéné tésto.

Mouku prosejte, abyste ziskali krasné, kypré tésto.
Smichejte ji s praSkem do peciva a vSechno primichejte
do tésta. Tésto nechte asi 60 minut odpodivat v lednicce.
Troubu predehrejte na 180 °C (horni a spodni ohtev;
horkovzdusna trouba: 160 °C).

Tésto naplnite do pripravené formy tak, aby pokryvalo dno
a okraj formy. Tésto nékolikrat propichnéte vidlickou.
Formu vloZte do predehtaté trouby (stifedni rost) a kolac
pecte po dobu asi 15 minut.

Z bilkG vySlehejte snih, z pfisad pro népli pfipravte homo-
genni masu a na zavér snih z bilkd opatrné vmichejte do
masy.

Vyjméte formu z trouby, pridejte ndplf a formu zase vloZte
zpét do trouby.

Nyni pecte kolac jesté asi 50 minut.

Kola¢ nechte ve formé vychladnout.

Tip: Paratkem zkuste, zda je kolac hotov.
Kolac je hotov, jakmile se tésto jiz nelepi na paratko.



Utopeny jable¢ny kolac

Prisady
759 margarinu 138petka  soli

nebo masla 4 vejce
75 g jable¢né kase 11zicka prasku do peciva
2504 mouky 4-6 mald jablka
120 g cukru 11Zice citronové stavy
1bali€ek vanilinového cukru 18petka  skofice
PFiprava

1.

Jablka oloupejte, odstrante jadfinec a rozkrdjejte je na
Ctvrtiny/osminy.

Tip: Dilky jablek vloZte do misky, pFelijte je vodou s polévkovou
[Zici citrénové §tavy, aby nezhnédly.

2.

Formu vymazte maslem nebo margarinem a predehrejte
troubu na 180 °C (horni a spodni ohfev; horkovzdusna
trouba: 160 °C).

Do misy mixéru vioZte margarin, popf. maslo a vySlehejte
jej do pény. Jable¢nou kasi, mouku, praSek do peciva,
100 g cukru, vanilinovy cukr, sl a vejce vmichejte a tfete,
az vznikne napénéné tésto.

Tésto nalijte do pFipravené formy, dilky jablek lehce
zatlacte do tésta tak, aby byly z poloviny ponofené.
Kolac posypte zbyvajicim cukrem a skofici.

Kold¢ pecte asi 45 minut na stfednim rostu.

Kola¢ nechte ve formé vychladnout.

Cislo vyrobku: 320 503
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