Forma na peCeni s motivem

(es>  Informace o vyrobku a recept

Cislo vyrobku: 371450

Neprilnava vrstva
Forma na peceni je opatfena nepfilnavou vrstvou, aby se hotové pecivo dalo
lehce vyjmout. Dalsi pfednosti je snazsi Cisténi.
D> Pro ochranu nepfilnavé vrstvy pfi peeni nebo CiSténi nepouzivejte ostré
ani Spicaté predméty. UpeCeny dort nekréjejte ve formé.
D> Pokud by se upeceny dort nékdy nedal lehce vyjmout, vezméte si na
pomoc stérku na tésto s gumovym okrajem ¢i podobnou pomticku.

Pred prvnim pouzitim

D> Formu na peceni umyjte horkou vodou s trochou prostfedku na myti
nadobi. Potom ji hned utfete, aby se na povrchu nevytvofily skvrny.
Forma na peceni neni vhodna k myti v mycce.

Pouziti

D> Pred pouZitim vymazte formu trochou masla nebo margarinu.
Pak ji jesté pripadné vysypte moukou.

D> Horké formy na peceni se dotykejte jen v kuchyiiskych rukavicich
apod. Horkou formu stavte vzdy na zaruvzdorny podklad.

D> NeZ budete hotovy dort vyjimat z formy, nechte jej i formu na pecenf
vychladnout (minimdlné 10 minut). Béhem této doby se upecené tésto
ustdli @ mezi dortem a formou na peceni vznikne vzduchova vrstva.
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D> Formu na peceni umyjte pokud mozno ihned po pouZiti, protoZe tak se
zbytky tésta daji nejlépe odstranit. Uporné zbytky tésta Ize odstranit
nejlépe kartackem na nddobi s mékkymi Stétinami. Formu na peceni
ihned po umyti utfete, aby na jejim povrchu nevznikly skvrny.

D> Formu na pecenf uloZte na suché misto.

Citronovy zajicek s marinkovou Slehackou

Prisady na 1 dort ve tvaru zajicka
Na citrénovo-jogurtové tésto:

75 g cukru

Spetka soli

70 g mékkého masla

2 vajitka pokojové teploty (velikost S)
125 g mouky

11Zi¢ka prasku do peiva

70 g jogurtu

$tava a nastrouhand kira

21/2 neoSetfeného citrénu

Na cukrovou polevu:

11Zice citronové Stavy

100 g prosatého mouckového cukru
¢ernd nebo hnéda potravinarska
gelova barva

cukrové zdobeni podle libosti

Na mafinkovou Slehacku:

200 g Slehacky

1baliCek ztuzovace Slehacky
1balicek vanilkového cukru
zelend potravinafska gelovd barva
podle libosti

2 |Zice mafinkového sirupu

jedlé kvéty (napf. sedmikrasky)
podle libosti

Ddle budeme jesté potiebovat:

maslo na vymazani formy
Spejli

Doba pFipravy: priblizné 30 minut (plus pfiblizné 35 minut na pecent,
1hodina na chladnuti a 1 hodina na tuhnuti)

Pfiprava

Troubu predehrejeme na 180 °C (horni a spodni ohfev) nebo na 160 °C
(horkovzdu$na trouba). VymaZzeme formu na peceni ve tvaru zajicka méaslem.



Cukr, stil a zméklé maslo vymichame v mise do pény. Postupné po jednom
pfimichdme vajicka.

V mise smichdme mouku a praSek do peciva. Pfiddme spolu s jogurtem,
citrénovou $tavou a citrénovou kirou do smési a ze vieho dohromady
vymichame hladké tésto. Tésto naplnime do formy na peceni, uhladime

a peCeme ve stfedu trouby cca 35 minut. Testem Spejli zkusime, jestli uz je
dort upeceny. Zapichneme Spejli doprostied dortu; pokud je tésto jeSté
tekuté a lepi se na Spejli, peceme dalSich 5 minut.

Hotovy dort vytdhneme z trouby a chvili nechdme odpocivat ve formé na
peceni. Pak opatrné s pouZitim kuchyfiskych rukavic formu na peceni otocime
a vyklopime dort na mfizku na dort. Nechdme GpIné vychladnout.

Na ozdobeni vymichdme v mise polevu z citrénové $tavy a mouckového cukru.
Pokud je poleva pfili§ tuha, pfimichdme asi 2 1Zicky vody. Odebereme asi1zici
polevy a odlozime stranou. Zbylou polevu nalijeme na celého zajicka. Polevu
odloZenou stranou nabarvime ¢ernou nebo hnédou potravinafskou gelovou
barvou. Jakmile bild poleva trochu uschne, namalujeme pomoci $pejle a polevy
nabarvené na ¢erno oci, naznacime vousy a podle libosti i konturu nohy a
vnitfni ¢ast ouSek.

Kdo chce, miZe zajicka jesté ozdobit cukrovymi perlickami a zdobenim.
Poleva pfitom jesté nesmi byt GpIné ztuhla.

Pro servirovani vy$lehame Slehacku se ztuZzovacem a vanilkovym cukrem

a pripadné ji nabarvime trochou zelené potravinar'ské gelové barvy.

Do pevné Slehacky vetfeme mafinkovy sirup.

Na podlozku na dort naneseme obldcky Slehacky. Na Slehacku pak polozZime
zajicka a okolo rozmistime podle libosti jed|é kvéty.

Recept:
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