Informace o vyrobku a recept

Forma na peceni
minibabovek

Vazeni zakaznici,

tato silikonova forma na upeceni 20 minibdbovek je extrémné
ohebnd a nepfilnava. Diky tomu je mozné z ni hotové mini-
babovky velmi snadno vyjimat - forma se zpravidla nemusi
vymazdvat.

Tuto silikonovou formu vSak nemusite pouzivat pouze na
peceni. Krasné se v ni podari také minibabovky ze zelé.

Pedici forma je zdravotné nezdvadnd, odolna viéi ovocné
kyseliné, horku i chladu, tvarové stald a tésto z ni nevytéka.
Lze ji pouzivat i bez plechu a je vhodnd do mycky.

Pfejeme Vam dobrou chut.
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Dulezité pokyny

e Forma je vhodna k pouzivani pfi teplotdch od

[ﬂ -30 °C do +230 °C.

KdyZ budete formu pouzivat v horké troubg, dotykejte se ji

pouze kuchynskymi rukavicemi nebo podobnymi predméty.
=\ Formaje vhodnd i pro pouZiti v mraznicce.
Nepouzivejte ji k jinym Gceldm!

“ ﬁ} Formu nestavte do otevieného ohné, na
@ @ plotynky spordku, na dno pecici trouby
ani na jiné tepelné zdroje.
Pokrmy nekrdjejte pfimo ve formé a nepouzivejte
% Zadné Spicaté ani ostré predméty. Forma se tim
poskodi.
Pfed prvnim pouZitim a po kazdém dalSim pouziti umyjte
formu horkou vodou s trochou prostfedku na myti nddobi.
NepouZivejte ostré Cistici prostfedky ani abrazivni houbicky.
Forma je vhodnd také do mycky. Nepokladejte ji vSak
primo nad topnd télesa v mycce.
Plsobenim tukd mizZe po ¢ase dojit k tmavému zabarveni
povrchu formy. Toto zabarveni v8ak neni zdravi Skodlivé ani
nijak neovliviiuje kvalitu nebo funkci formy.



Pred prvnim pouzitim

Pecici formu umyjte horkou vodou s trochou prostiedku
na myti nddobi. NepouzZivejte ostré Cistici prostfedky ani
Spicaté pfedméty.

N&sledné vymazte dllky ve formé neutrdinim stolnim
olejem.

Pouziti

Pred napInénim formu na peceni vzdy vypldchnéte studenou
vodou.

DUlky ve formé pripadné lehce vymaZzte neutrdlnim stolnim

olejem.

Vymazdni je potfeba provést jen ...

... pfed prvnim pouzitim,

... po umyti v mycce,

... pFi zpracovavani tésta, které neobsahuje tuk (napf. piskot),
nebo velmi téZkého tésta.

NeZ budete do ddlkd ve formé plnit tésto, vyjméte z trouby
rost a pecici formu na néj postavte. Usnadnite tim jeji poz-

NeZ minibdabovky vyklopite z formy, nechte formu po dobu
asi 5 minut chladnout na rostu. Béhem této doby se upecené
tésto ustdli a mezi nim a formou vznikne vzduchova vrstva.

Pecici formu umyjte pokud moZno ihned po pouziti, protoze
tak se zbytky tésta daji nejlépe odstranit.



Mramorové minibabovky

Pfisady asi na 20 kusu (1 forma na peéeni)

PFiprava asi 15 minut | peCeni asi 10 minut
1 minibabovka ma asi 61 kcal, 1 g bilkovin, 3 g tuku a 8 g sacharidu

1/2 bio citronu 11Zi¢ka rumu (podle chuti)

1 maly kousek vanilkového 130 g mouky

lusku 1/2 1Zi¢ky prasku do peciva
1 malé vajicko (cca2q)

30 ml slune€nicového oleje 11Zi¢ka kakaového prasku
100 ml mléka + 1 1zice mléka pripadné mékké maslo na
50 g cukru vymazani a mouka na vysy-
Spetka soli pani formy

mouckovy cukr k posypani

Priprava

1.

Troubu pfedehfejeme na 200 °C (horni a spodni ohFev)
nebo na 180 °C (horkovzdu$na trouba). Jednotlivé dilky
ve formé pfipadné vymazeme trochou mdsla a vysypeme
moukou.

. Citron omyjeme horkou vodou a utfeme jej. Na jemno

si nastrouhdme asi 1 zarovnanou IZi¢ku citronové kary.
Vanilkovy lusk po délce nafizneme a ostrym nozem
z néj vySkrdbeme drefi.

. Metlou dobfe rozmichdme vajicko s olejem, mlékem,

cukrem, citronovou kdrou, vanilkovou dfeni a Spetkou
soli a pfimichdme rum podle chuti.

. Smichdme mouku s praSkem do peciva a presijeme ji do

smési s vajickem. Ndsledné mouku s prdSkem do peciva
rychle vmichame stérkou do smési s vajickem.

. Dvé tfetiny tésta naplnime do ddlkd ve formé.



. Do zbylého tésta primichdme asi11zici mléka a kakaovy
prasek a takto vzniklé tmavsi tésto nalijeme na svétlé
tésto. Do kazdého dllku pichneme paratkem na zuby

a tésto jim protahneme ve tvaru kruhu tak, aby vznikl
mramorovy vzor.

. Formu vioZime do predehtaté trouby (na stiedni rost)
a minibdbovky pe¢eme po dobu asi 10 minut.

. Formu vytdhneme z trouby a minibdbovky nechdme
chvili chladnout. Nasledné minibdbovky vyjmeme

z formy a nechame je Gplné vychladnout na mfiZce
na dort.

. Nez budeme minibdbovky servirovat, posypeme je
mouckovym cukrem.

KdyZ pouzijete své osvédéené recepty, muize se diky
materidlu, ze kterého je forma vyrobena, zkratit doba
peceni az 0 20 %. Co se tyka teploty a doby peceni,
dodrzujte také Gdaje vyrobce Vasi pecici trouby.
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