ul

. Smichdme mouku a kofenf na perniky a pfidéme do ni vychladlou smés masla

s cukrem a melasou. Nasledné pfiddme mléko a vajicko a vechno prohnéteme.

. Tésto nalijeme asi do vySky 3/4 prohlubni do dobfe vymazané formy na peceni.
. Peceme v predehraté troubé asi 20 minut.

Drevénou $pejli zapichneme do velké ¢asti dortu. Pokud na $pejli zistane tésto
prilepené, nechdme formu na peceni v troubé jesté o 1- 2 minuty déle.

. Nésledné formu na peceni vyjmeme z trouby a nechdme dobie vychladnout.
. Béhem toho si pfipravime cukrovou polevu tak, Ze smichdme mouckovy cukr

s vodou a napInime do zdobicky nebo dekoracni lahvicky s malou, kulatou Spickou.

. Jednotlivé Casti dortu opatrné vyjmeme z formy.
10.

K sestaveni dortu zatneme kulatym kouskem dortu, ktery bude tvofit zakladnu
vanocniho stromecku. Na horni stranu ddme trochu cukrové polevy a na zékladnu
poloZime nejvétsi ¢ast dortu ve tvaru hvézdy. Potom postupné pokldddme na sebe
dal3i ¢asti dortu ve tvaru hvézdy od nejvétsiho po nejmensi. Na kazdou vrstvu dortu
priddvame cukrovou polevu, abychom dort zafixovali a ozdobili,, snéhem”. Vano&ni
strome¢ek mizeme podle chuti a nalady ozdobit pestrobarevnymi cukrovymi per-
lami, mouckovym cukrem apod.

Hvézdu na $picku stromecku pfip. dole trochu ustFihnéte a pomoci paratka
pfipevnéte. Spoj zakryjte cukrovou polevou.

Cislo vyrobku: 380 676
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Silikonova forma na peceni
~vanocniho stromecku"

(s> Informace o vyrobku a recept

‘® www.tchibo.cz/navody

DilleZité pokyny

« Tato forma na peceni je vhodnd k pouzivani pfi teplotach od -30 °C do +230 °C.

« PFi vytahovani formy na peceni z horké trouby vZdy pouZivejte kuchyriské rukavice
nebo podobné predméty.

. “ ﬁb Formu na peéenfnestévte do o_tevFeného ohné, na plotynky sporéku,
‘Q na dno trouby ani na jiné zdroje tepla.

. V prohlubnich formy na peceni nekrajejte Zadné pokrmy ani v ni nepouzivejte

Zadné 3picaté nebo ostré predméty. Forma na pecenf se tim poskodi.
« Pfed prvnim pouZitim a po kazdém dalS$im pouziti umyjte formu na peceni horkou

vodou s trochou prosti'edku na myti nddobi. NepouZivejte ostré Cistici prostredky
ani abrazivni houbicky.

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 100543FV005X06IX - 2019-06 - 380 676



« Forma na peCenf je vhodna také do mycky. Neumistujte ji vak pfimo nad topna télesa
mycky.

+ V dlsledku pouzivani tukd méize povrch formy na peceni po néjaké dobé ziskat tmavsi
zabarveni. Toto zabarvenfi viak nenf zdravi Skodlivé ani nijak neovliviiuje kvalitu nebo
funkci formy na peceni.

« Diky materidlu formy na peceni se mliZze doba peceni zkratit aZ 0 20 %, kdyZ budete
pouZzivat své osvédcené recepty. Co se tyka teploty a doby peceni, dodrZujte také Gdaje
vyrobce trouby.

Pouziti

D> Nez zatnete do prohlubni ve formé na peceni pinit tésto, vzdy je nejdfiv vyplachnéte
studenou vodou.

D> Prohlubné formy na peceni diikladné vymazte pomoci ma$lovacky neutrainim
stolnim olejem.

D> Nez zatnete do prohlubni pinit t&sto, vyjméte z trouby ro3t a formu na peceni na
néj postavte. Usnadnite tim pfendSent.

D> Nez zatnete hotové E4sti dortu opatrn@ vytlatovat z prohlubni formy, nechte formu
na peceni priblizné 5 minut chladnout na rostu. Béhem této doby se upecené tésto
ustali a mezi nim a silikonovymi prohlubnémi ve formé na peceni vznikne vzduchové
vrstva.

D> Formu na pegeni umyjte pokud mozno ihned po pouZiti, protoZe tak se zbytky tésta
dajf nejlépe odstranit.



Recept

Prisady:

+ 60 g mékkého mdsla

* 120 g mouky

« 1vajicko

* 60 g hnédého titinového cukru
+ 50 g melasy

« 11Zicka kofeni na perniky
+ 60 ml mléka

cukrova poleva na ozdobu:
+ 200 g mouckového cukru
« cca 5 IZic vody

* cukrové perly

dalSi pomdcky:
dekoracni [dhev nebo zdobicka

Pfiprava:
1. Troubu pfedehiejeme na 180 °C (horkovzdu$nd trouba).
2. Prohlubné formy na peceni dikladné vymaZzeme.

3. Vhrnci zahfivdme za stélého michdni maslo, cukr a melasu tak dlouho, dokud se
smés (pIné nerozpusti. Nasledné ji nechdme trochu vychladnout.



