=3 FormiCky na babovky
Tehibe .
(es) Informace o vyrobku a recept
VazZeni zakaznici,

VaSe formicky na babovky jsou extrémné pruzné a nepfil-
navé. Diky tomu je moZné z nich babovky velmi snadno
vyjmout - formicky zpravidla nemusite vymazavat.

Silikonové formicky na babovky jsou zdravotné nezavadné,
odolné vagi horku a chladu, tvarové stalé a tésto z nich ne-
vytéka. Lze je pouZivat i bez plechu a jsou vhodné do mycky.

Piejeme Vém dobrou chut.
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DileZité pokyny

- Formicky jsou vhodné k pouZivani pfi teplotach

od -30 do +230 °C.

- Formicky jsou vhodné pouze pro pouZiti v pe€ici troubé,
mikrovinné troubé nebo mraznicce. Nepouzivejte je k jinym
(iceldm! DodrZujte také doporuceni vyrobce Vasi pecici nebo
mikrovinné trouby.

- Ve formickach nefezte Zadné pokrmy, ani v nich nepouzi-
vejte Zadné ostré predméty. Formicky se tim poskodi.

- Formicky nestavte do otevieného ohné, na plotynky spordku
ani na dno pecici trouby.

« Formicky jsou vhodné do mycky. Neumistujte je viak pfimo
nad topné tyCe.

- Plisobenim tukt mGze povrch formicek po néjaké dobé
ziskat tmavsi zabarveni. Toto zabarveni vSak neni zdravi
Skodlivé, ani nijak neovliviiuje kvalitu nebo funkci formicek.



- KdyZ pouZijete své osvédCené recepty, miiZe se diky
materialu, ze kterého jsou formiCky vyrobeny, zkratit
doba peceni az 0 20 %. Co se tykd teploty a doby pecen,
dodrZujte také ddaje vyrobce Vasi pecici trouby.

Pred prvnim pouzitim
D> Formicky umyjte horkou vodou s trochou prostiedku
na myti nadobi. NepouZivejte ostré Cistici prostredky
ani SpiCaté predméty.
D> Vnitfek formiCek potom vymazte pomoci Stétecku
neutrdlnim stolnim olejem.



PouZiti

- Pfed naplnénim formicky vZdy vyplachnéte studenou vodou.
- Vymazani je zapotfebi jen ...
... pfed prvnim pouZzitim,
... po umyti v mycce,
.. pfi zpracovavani tésta, které neobsahuje tuk
(napf. piskot), nebo velmi téZkého tésta.
+ NeZ zaCnete formicky plnit, vyjméte z pecici trouby rost
a formicky na néj postavte. Usnadnite tim prendSeni.
- Nez babovky vyklopite z formicek, nechte je asi 5 minut
chladnout na rostu.
Béhem této doby se upecené tésto ustali a mezi bdbovkou
a formickami vznikne vzduchova vrstva.

- Formicky pokud mozno umyijte ihned po pouZiti, aby se
co nejlépe uvolnily zbytky tésta.



Citronové babovky

Prisady na 12 formicek na peCeni
pFiprava: asi 10 minut | pe€enti: asi 20 minut
kazda babovka ma asi 175 kcal

Na tésto budeme potiebovat:
2 malé bio citrony

2 vajicka (velikost M)

100 ml slunecnicového oleje
drefi z1/2 lusku vanilky

100 ml mineralni vody

110 g cukru

stil

100 g mouky (typu 405)

2 |zicky prasku do peciva (8 g)
Na polevu:

8 IZic mouckového cukru

2 IZice citronové Stavy



Priprava

1.

Troubu predehiejeme na 200 °C (horni a spodni ohfev)
nebo na 180 °C (horkovzdusna trouba). Citrony omyjeme
horkou vodou, osusime a nastrouhame 2 IZi¢ky kdry.
Formicky na peceni postavime na rost do trouby tak,
abychom je mohli pohodIné naplnit.

Vajicka vymichame s olejem, citronovou klirou,
vanilkovou dfeni, vodou, cukrem a dvéma Spetkami

soli $lehacimi metlami do pény.

Na vySlehanou pénu presijeme mouku s praskem do
peciva a rychle vmichame stérkou na tésto. Pfitom tésto
nemichdme moc dlouho, protoZe jinak by pfili$ ztuhlo.
Tésto napinime do formicek na peceni. Babovky peceme
v troubé (na sti'ednim rostu) 15 - 20 minut. Formicky
vyjmeme z trouby a nechdme je chvili chladnout.



5. Babovky vyjmeme z formiek a nechdme Uplné
vychladnout na miiZce na dort. Na pfipravu polevy
smichame mouckovy cukr s citronovou $tdvou v misce.
Nasledné polijeme babovky polevou.
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