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VazZeni zakaznici,

v této nové hranaté formé na peceni z tfikrat
smaltovaného kovu miiZete pfipravovat chutné
koldce, chléb a dalsi sladké nebo slané pokrmy.
Abyste mohli zacit hned, najdete v tomto
ndvodu hned nékolik receptu.

Prectéte si tento ndvod k pouziti a
bezpodmineéné dbejte pokynt k pouZivéni,
CiSténi a oSetfovani v ném uvedenych,abyste
mohli mit z tohoto smaltovaného vyrobku
dlouho radost.

Véfime, Ze Vam bude tento vyrobek
dlouho slouZit k Vasi spokojenosti a prejeme
Vdm, aby se Vdm s nim vZdy vSe podafilo!

Vas tym Tchibo

‘§*§ www.tchibo.cz/navody

DuleZité pokyny k pouZivani

- Hranatd forma na peceni je vhodnd pouze
pro pouziti v pecici troubé. Odolava teplotdm
do +400 °C.

NepouZivejte ji k jinym G¢eldm! Neni vhodna
k pouziti v mikrovinné troubé!

- Hranatou formu na peceni pfed pouzitim
vymazte trochou masla nebo margarinu.
Pak ji pripadné vysypte moukou.

- S horkou formou zachdzejte opatrné. Vzdy
pouZivejte kuchyriské chiiapky.

Hrozi nebezpeci popaleni!

-Horkou hranatou formu na peceni stavte

vzdy na vhodny Zaruvzdorny podklad.

- Smaltovany povrch je odolny proti porezéani
a poskrabant, ale pfi intenzivnim pouzivéni
ostrych nebo Spicatych pomlicek (napf.
nozd) pfi pipravé pokrmd nebo ¢istént,
muZe ztratit svij lesk a v nejhor$im pFipadé
mohou vzniknout Skrabance.

+ Pred vyklopenim hotového pokrmu z formy
nechte pokrm i formu mirné vychladnout.
Béhem chladnuti se hotovy pokrm stabilizuje
a mezi nim a formou se vytvofi vzduchova
vrstva.



+ Viyvaruijte se prehfivani hranaté formy
na peceni. Forma se nesmi zahfivat nikdy
prazdna.

- Nevystavujte hranatou formu na peceni
extrémnim zménam teploty. Horkou formu
nikdy nestavte na studeny nebo vihky podklad.
V opacném pripadé by mohlo dojit k poSkozeni
smaltovaného povrchu.

Cisténi a osetfovani

- Pfed prvnim pouZitim a po kazdém dalSim
pouziti umyijte hranatou formu na peceni
horkou vodou s trochou jemného prostfedku
na myti nddobi.

- Hranatou formu na peceni Ize myt v mycce.
Doporucujeme v3ak Setrnéjsi ru¢ni myti. Tento
postup zachova typicky lesk smaltovaného
povrchu.

- K myti nepouZivejte abrazivni Cistici prostedky
ani ostré nebo $picaté pomticky, jako jsou napr.
draténé houbicky nebo draténé kartacky,
ocelovou viny, Cistici houbicky s keramickymi
¢asteckami apod. Mohly by tim vzniknout
Skrabance, diky emuz by smalt - stejné tak
jako sklo - ztratil lesk.

- Skrébance ve smaltovaném povrchu maji
sice za nasledek ztratu lesku, ale nemaji vliv
na funkci hranaté formy na pecent. Lze ji
v takovém pripadé dale pouzivat bez omezeni.

- Hranatou formu na peceni umyjte pokud
mozno ihned po pouZiti, protoZe tak se zbytky
tésta daji nejlépe odstranit. NeZ zacnete
hranatou formu na peceni umyvat, nechte
ji dostatecné vychladnout.

- Uporné nebo pripalené zbytky jidla nechte
pred pouZitim odmocit. Nasledné miZete
zbytky jidla snadno odstranit mékkou
houbickou nebo kartdckem na nadobi
s mékkymi pruznymi Stétinami.

- Hranatou formu na peceni ihned po umyti
utfete, abyste zabranili tvorbé skvrn
plisobenim pfirodnich vapennych usazenin.
Pripadné vapenné skvrny miiZete snadno
odstranit octovou vodou.

- Hranatou formu na peceni uloZte na suché
misto.

- Dotyky kovovych predmétd, jako je napr.
pfibor z uSlechtilé oceli, mohou zplsobit
¢erné skvrny na bilém smaltovaném povrchu.
Tyto skvrny Ize odstranit specidlnim Cisticem
na smalty.



Zapecené téstoviny

Na 1 hranatou formu na peceni (cca 4 porce)
675 kcal na jednu porci
PFiprava: 20 min. | PeCeni: cca 20 min.

Prisady

300 g téstovin farfalle

sl

250 g cukety

2 rajcat

125 g Slehacky

1/8 | mléka

3 vajicka (velikost M)

pepf

2 |1Zi¢ky suSeného oregana
1plechovka kukufice (340 g), odkapané
100 g nastrouhaného syra

tuk a strouhanka k vymazani formy

Priprava

1. Uvarte téstoviny v dostateCném mnozstvi
slané vody na skus podle ndvodu na obalu.
Mezitim omyjte cuketu, oistéte jia
nastrouhejte na tenké platky. Omyjte
rajCata a bez korend stopky nakréjejte
na Uzké hranolky.

2. Troubu predehrejte na 180 °C (horni
a spodni ohfev; horkovzdu$nou troubu
na 160 °C). VymaZte formu a vysypte ji
strouhankou.

3. Rozmichejte Slehacku miéko a vejce,
ochutte soli, pepiem a oreganem.
Téstoviny a kukufici smichejte se zélivkou
a presypejte do formy. Nahoru poklad'te
cuketu a rajcata. Posypejte syrem a pecte
v troubé (ve stredni ¢asti) cca 20 minut.



Rychly Spaldovy chléb

Na 1 hranatou formu na peceni

(cca 16 krajict)

145 kcal na jeden krajic

Pfiprava: 5 min. | Peceni: cca 50 min.

Prisady

650 g celozrnné Spaldové mouky
stl

1kostka Cerstvého drozdi

1/2 | vlazné vody

tuk na vymazani formy

Priprava
1. Vymazte formu. V mise smichejte mouku
s 11Zici soli. Rozdrobte droZdi a rozdélte
na mouku.

2. Slehacimi héky ru¢niho $lehace pomalu
zapracujte 1/2 | viazné vody tak, aby vzniklo
hladké tésto.

3. Napliite tésto do formy a v nepfedehraté
troubé pecte pfi teploté 200 °C (horni a
spodni ohFev; v horkovzdusné troubé
pfi teploté 180 °C) ve stiedni ¢asti trouby
cca 50 minut.
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