Trivrstva forma na peceni

(cs> Informace o vyrobku a recepty
Cislo vyrobku: 389 233

VazZeni zakaznici,

tato novd forma na peceni se hodi predevsim pro vyrobu ndpaditych
vicevrstvych dortti a dezertl. Odnimatelné obru€e umoZiiuji perfektni
vyjimani z formy a usnadiiuji krdjeni dortd do vrstev.

Forma na peceni je zdravotné nezdvadna, Zaruvzdornd, mrazuvzdorna

a je vhodna do mycky. Diky kovu, ktery je zapracovany jak v servirovacim
podnose tak i v obrucich, je forma tvarové stld a Ize ji pouzivat i bez
plechu.

Pfejeme Vém dobrou chut!
Vas tym Tchibo

DileZité pokyny
- Tato forma na peceni je vhodnd k pouzivani pfi teplotach od -30 do +230 °C.
- Forma na peceni je vhodné k pouzivani v troubg, ledni¢ce nebo mraznicce.
Neni vhodnd k pouzivani v mikrovinné troubé. Nepouzivejte ji k jinému nez
uréenému Gcelu! Dbejte také doporuceni vyrobce trouby.
- Ve formé na peceni nekrdjejte Zadné pokrmy ani v ni nepouzivejte ostré
predméty. Forma na peceni se tim poskodi.
+ Formu na peceni nestavte do otevieného ohné, na plotynky spordku ani
na dno trouby.
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+ Horké formy na peCeni se dotykejte jen v kuchyfskych rukavicich apod.

- Pfed prvnim pouZzitim a po kazdém dal$im pouZiti umyjte formu na peceni
horkou vodou s trochou prostfedku na myti nddobi. NepouZivejte ostré istici
prostfedky ani $picaté predméty. Forma na peceni je vhodnd do mycky.
Neumistujte ji v§ak pfimo nad topné tyCe.

Formu na peceni umyvejte pokud mozno ihned po pouZiti, protoZe tak se
zbytky tésta daji nejlépe odstranit.

« V dlisledku pouzivani tukt miize povrch formy na peceni po néjaké dobé
ziskat tmavsi zabarveni. Toto zabarveni vSak nenf zdravi Skodlivé ani nijak
neovliviiuje kvalitu nebo funkci formy na pecen.

« V dlsledku kynuti tésta se mohou obruce béhem procesu peceni nadzved-
nout, takze miZe trochu tésta vytéct stejné tak jako u jinych forem na
pecent. Proto formu na pecenti pred zaCatkem pouZivani zevniti vymazte,
neplitte do ni pfilis tekutd tésta a umistéte pod ni plech na peceni, kdyz ji
budete davat do trouby.

+ NeZ zaCnete obruce odstrafovat z dortu, nechte dort po dobu pfiblizné

10 minut chladnout na mfiZce na dort. BEhem této doby se upecené tésto
ustali a mezi nim a formou na peceni se vytvofi vzduchova vrstva.

- Pokud by se dort nékdy mirné na formu pfilepil, vezméte si na pomoc stérku
na tésto s gumovym okrajem nebo podobnou pomicku.

+ Obruce a servirovaci podnos skladujte v suchu a rozloZené.



Vrstveny dort s jahodami a tiramisu

Na pfibliZné 8 kousku

Priprava: cca 45 minut (plus doba potiebna na peceni a chladnuti)

Prisady

200 g mandlovych suSenek Cantuccini 50 ml studeného espresa

100 g mésla (pfipraveného napf. z kdvy Tchibo
Barista Caffe Crema)

Spetka soli PR e
100 g ¥lehatky 4 platky bilé Zelatiny

300 g jahod
200 g mascarpone » .
120 g Feckého jogurtu Stavaz1/2 citronu
2 baliky vanilkového cukru Kromé toho budeme také jesté
s vanilkou Bourbon potFebovat:
2 I7fce pomerangového likéru madslo na vymazéni formy
Pfiprava

F
1. Troubu predehrejeme na 170 °C (horni a spodni ohf'ev).
2

. Servirovaci podnos tfivrstvé formy na peCeni poloZime na plech na peceni
a na néj polozime jednu obrug. Formu na peceni zevnitf vymaZeme trochou
masla.

3. K piipravé dna dortu ddme mandlové susenky Cantuccini do plastového
sacku, ten dlikladné zavieme a Cantuccini rozklepeme na jemno pomoci
palicky na maso nebo vélecku na tésto.

4. Maslo nechdme rozpustit v malém hrnci na mirném ohni. Tekuté maslo
smichdme v mise s rozdrcenymi susenkami a Spetkou soli.

5. Nésledné smés naplnime do formy na peceni, rovnomérné ji do ni pfitla-
¢ime a pe¢eme po dobu pfiblizné 15 minut v troubé na stfednim rostu.
Vyjmeme z trouby a nechame vychladnout na mfiZce na dort.

6. Mezitim si naSlehdme $lehacku ru¢nim Slehacem do tuha.



7. Ve druhé mise smichdme mascarpone s feckym jogurtem, 1 balickem
vanilkového cukru a pomerancovym likérem. Opatrné vmichame Slehacku.

8. Studené espreso nakapeme na upecené dno dortu, na formu nasadime
druhou obruc a do ni napInime krém s mascarpone. Pomoci noze uhladime
povrch krému na horni hrané obruce a nasadime tfeti obruc.

9. Zelatinu namo&me do studené vody podle nvodu na obalu.

10. Jahody omyjeme, opatrné osusime, o¢istime a nakrajime na vétsi kousky.
Rozmixujeme je na jemno s druhym balickem vanilkového cukru.

1. Citronovou $tavu mirné ohfejeme v hrnci a hrnec sejmeme ze spordku.
Zelatinu lehce vymagkame a rozpustime v citronové §t4vé. Potom do nf
vmichame 2 IZice jahodového pyré a nasledné vSe vmichdme do zbyvajici
jahodové hmoty.

12. Ovocnou hmotu rozetfeme na krém s mascarpone a postavime priblizné
na 1 hodinu do lednicky.

13. Nésledné vrstveny dort opatrné vyjmeme z formy, nakrajime a poddvame.



Vrstveny cheesecake s cokoladou

Na pFibliZzné 8 kouski
Priprava: cca 55 minut (plus doba potiebna na peceni a chladnuti)

Prisady
Na tésto: Na naplii cheesecaku budeme
100 g lesniho ovoce potFebovat:
4 vajicka (velikost M) 300 g Cerstvého tvarohového syra
Spetka soli 150 g zakysané smetany Créme fraiche
150 g cukru krupice nastrouhanou kiru a $tavu z1/2
80 g p&enitné mouky (typ 550) chemicky neoSetfeného citronu
15 g jedlého $krobu 1balicek vanilkového cukru
3 Izice kakaa na peceni s vanilkou Bourbon
1saCek agar-agar (15 g)

11ZiCka prasku do peciva
150 ml Slehacky

100 g Cokoladovych kapek
4 17ice malinového Zelé Kromé toho budeme také jesté
potrebovat:
madslo na vymazani formy
Pfiprava

1. Troubu predehfejeme na 170 °C (horni a spodni ohfev).

2. Servirovaci podnos tfivrstvé formy na peceni polozime na plech na peceni
a na néj poloZime dvé obruce. Formu na peceni vymazeme zevnitf trochou
masla.

3. Lesni plody ocistime, omyjeme a opatrné osusime.

4. 0ddélime bilky od Zloutkd. Z bilkt a soli vy$lehame ru¢nim $lehacem tuhy
snih a nez jej budeme potFebovat, postavime jej do lednicky.

5. V druhé mise Slehdme ruénim Slehacem Zloutky s cukrem do pény tak
dlouho, dokud nebude hmota svétle Zluta.



15.

. Posypeme moukou, jedlym Skrobem, kakaem a praskem do peciva

a promichame.

. Metli¢kou opatrné vmichdme snih z bilk(i a Cokoladové kapky a tésto

rovnomérné rozdélime do formy na peceni.

. Peeme v troubé na stfednim ro$tu po dobu 20-25 minut a ndsledné

nechdme vychladnout na mfiZce na dort.

. Mezitim si na pfipravu napiné vymichdme v mise do hladka Cerstvy syr

s Creme fraiche, nastrouhanou citronovou kiirou a vanilkovym cukrem.

. Citronovou $tavu mirné ohfejeme v hrnci, hrnec sejmeme ze spordaku

a ve Stavé rozpustime agar-agar. Vmichame 2 IZice hmoty s Cerstvym
syrem a nasledné vSe smichdme do hmoty s Cerstvym syrem. Slehacku
si naslehdme rucnim Slehacem do tuha a také ji vmichame do hmoty.

. PiSkotové dno zarovndme dlouhym noZem na chléb nad horni hranou

horni obruce. Horni obru¢ odejmeme a piSkotové dno vodorovné
profizneme podél horni hrany spodni obruce. Horni ¢ast dortu opatrné
nadzvedneme a polozime stranou.

. Dno dortu ve formé potieme 2 IZicemi malinového Zelé a opét nasadime

horni obruc.

. Polovinu krému s Cerstvym syrem rozdélime na dno dortu, pomoci noze

uhladime povrch krému na horni hrané obruce formy na peceni a nasa-
dime tfeti obruc.

. Prikryjeme horni ¢asti dortu a opét potfeme 2 IZicemi malinového Zelé.

Horni ¢ast lehce potfeme zbylym krémem s Cerstvym syrem.

0zdobime lesnim ovocem a nez zacneme servirovat, postavime pfiblizné
na1hodinu do lednicky.

Recepty:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH
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