Forma na biskupsky
chlebicek

(s> Informace o vyrobku a recept

Vazeni zakaznici,

ve Vasi nové formé& na biskupsky chlebi¢ek miZete péct
ty nejlepsi kola&e. Po upe&eni koldée muzZete formu zavit
pfepravnim vikem. Tak muZete kola& prakticky uchovavat
nebo jej vzit jednoduse s sebou na piknik, Skolni slavnost
nebo podobné prilezitosti bez toho, Ze byste kola¢ pomac-
kali nebo by se z formy drobil ven.

V téchto informacich o vyrobku najdete chutny recept,
abyste mohli svou novou formu na biskupsky chlebicek
ihned vyzkouset.

Vérime, Zze Vam bude tento vyrobek dlouho slouzit
k Vasi spokojenosti a pfejeme Vam dobrou chut!
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Neprilnava vrstva

Forma je opatfena nepfilnavou vrstvou, aby se hotovy

koldc¢ dal lehce vyjmout. Dalsi pfednosti je snazsi ¢isténi.

« Na ochranu nepfilnavé vrstvy nepouZivejte pfi pecenf
a Cisténi ostré ani Spicaté predméty. Upeceny kolac
nekrdjejte ve formé.

+ Pokud by se pelivo nékdy nedalo lehce vyjmout, vezméte
si na pomoc stérku na tésto s gumovym okrajem apod.

Pred prvnim pouzitim

> VSechny dily umyjte horkou vodou s trochou prostiedku
na myti nddobi. Potom vSe hned utfete, aby se na povrchu
nevytvofily skvrny.
Forma na peceni a pfepravni viko nejsou vhodné do mycky.

Pouziti

« Pozor pri vytahovani horké formy na peceni z trouby.
VZdy pouzivejte kuchynské chiapky!
Horkou formu na peceni pokladejte jen na podklad odolny
proti teplu.

> Formu pfed pouZitim vymaZte trochou masla nebo marga-
rinu. Pak ji pifipadné jesté vysypte moukou. MiZete pou-
Zivat také papir na peceni.

> NezZ kola¢ vyjmete z formy, nechte kolac i formu na peceni
vychladnout (minimalné 10 minut). Béhem této doby se
upecené tésto ustdli a mezi kold¢em a formou vznikne
vzduchova vrstva.



> Formu pokud moZno umyjte ihned po pouZiti, protoZe tak
se zbytky tésta daji nejlépe odstranit. Ulpélé zbytky tésta
mUZete z drdZek odstranit kartackem s mékkymi Stétinami.
Po umyti formu i prepravni viko hned utfete a oboji ulozte
na suché misto.

+ Forma na peceni a prepravni viko nejsou vhodné do mycky.
Prepravni viko

+  Formu nikdy nevkladejte s prepravnim vikem do horké
trouby!

> Koldc¢ a formu nechte ochladit, dfive neZ na formu nasadite
prepravni viko.

> Viko na formu nasadte
tak, aby obé& lamely
na jedné strané vika
se zahdkly pod okraj
formy. Potom stlacte
druhou stranu vika
dold tak, aby se obé
lamely na této strané
rovnéz zahakly pod
okraj formy.

lamela

> NeZ budete formu na peceni nadzvedavat za rukojet,
zkontrolujte, jestli na ni pfepravni viko pevné sedi.
Viko musi slySitelné a citelné zaskocit.

> KdyZ budete viko odnimat z formy, zatahnéte nejdfiv
za oba dva vystupky na jeho dlouhé strané a potom jej
sejméte nadzvednutim z formy.



Citronovy kolac

Pfisady na 1 formu na biskupsky chlebicek (asi 18 kouskl)

30 min. pfiprava | 60 min. pe€eni
1 kousek cca 255 kcal, 3 g bilkovin, 13 g tuku, 30 g sacharidi

Tésto: na pokapani kolace:
2504 meékkého mdsla 100 g mouckového cukru
5 vajicek 100 ml cCerstvé vylisované
2 1Ziky  prasku do peliva citronové stavy

250 ¢ cukru
250 ¢ mouky
11Zicka nastrouhané

kdry z bio
citronu

tuk na vymazani formy

Pfiprava

1.

VymaZeme formu.
Troubu pfedehfejeme na 180 °C (horni a spodni ohfev)
nebo 160 °C (horkovzdu$na trouba).

Mdaslo s cukrem vy$lehdme do pé&ny. Postupné ddkladné
vmichavame vajitka a priddme citronovou karu.

Smichame mouku a praSek do peciva a pfiddme do smési.

4. Tésto naplInime do formy a uhladime. Pe¢eme v troubé

(na stfednim rostu) priblizné 60 min. Nechdme kratce
vychladnout.
Kolac vyklopime z formy. Smichdame citronovou $tavu

a mouckovy cukr. Kolac¢ nékolikrat propichdme dievénou
$pejli a pokapeme smési s citronovou $tavou.



