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Forma na peceni babovky
Kvét"

(s Informace o vyrobku a recept

VaZeni zdkaznici,
tato silikonovd forma na peceni babovky je extrémné

pruznd a ma neprilnavé vlastnosti. Diky tomu Ize
hotovou babovku snadno vyjmout.

Silikonova forma je zdravotné nezdvadnd, odolna
proti horku i chladu, tvarové stald a tésto z ni
nevytékd. Je vhodna do mycky.

Véfime, Ze Vés peteni bude bavit, at se Vam vie
podafi!

Vas tym Tchibo

DileZité pokyny

. @m < Forma na peCeni miZe byt pouZivana pfi
teplotdch -20 °C az +200 °C.
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7=\ Forma na peCenf je vhodna pro pouZiti

v troubé nebo mrazaku. NepouZivejte ji
k jinému Gcelu! Dbejte také doporuceni vyrobce
trouby.

. Forma na peceni je pfi pouZiti v troubé
@ velmi horka! Hrozi nebezpeCi popaleni.
Horké formy se dotykejte pouze chiiapkami apod.

. Q Ve formé na peceni nekrajejte zadné

% pokrmy a nepouZivejte v ni Zadné ostré
predméty. Tim by se forma po3kodila.
. Q ﬁ’ Nestavte formu na peceni do

Q ‘5 otevieného ohné, na plotynky
sporaku ani na dno trouby.
. @ Forma je vhodnd k myti v mycce nédobi.

Nepokladejte ji vSak pfimo nad topnd

télesa v mycce.
+ Mastnota mdze po urcité dobé zptisobit tmavé
zabarveni povrchu formy. Toto zabarveni vSak neni
zdravi Skodlivé, ani nijak neovliviiuje kvalitu nebo
funkci formy.
« Pri pouzivani osvédcenych receptt se mize diky
materidlu, ze kterého je forma vyrobena, zkratit
doba peceni aZ 0 20 %.

Vezméte v potaz také idaje vyrobce Vasi trouby
ohledné teploty a doby pecen.



Pred prvnim pouZitim

- Formu na peceni umyijte horkou vodou s trochou
prostiedku na myti nddobi. NepouZivejte ostré
Cistici prostredky ani Spicaté predméty.

- Vnitfek formy potom vymazte pomoci Stétecku
neutralnim stolnim olejem.

Pouziti

- Pred naplnénim formu vZdy vyplachnéte
studenou vodou.

+ A v pfipadé potfeby potfete vnitini stranu formy
neutrdinim jedlym olejem. Vymazéni tukem je
nutné pouze
... pred prvnim pouZitim,
... po Cisténi v mycce nadobi,
... pfi zpracovani tést bez pouZiti tuku
(napt. piskotového tésta) nebo velmi tézkych
nebo vihkych tést.

+ Vyjméte rost z trouby a poloZte na néj prézdnou
formu na pecenf pipravenou k napInéni. To
usnadfiuje prendseni.

+ Pred vyjmutim hotového peciva z formy nechte
formu asi 5 minut na rostu vychladnout. BEhem
chladnuti se upecené tésto stabilizuje a mezi nim
a formou se vytvofi vzduchovd vrstva.

+ Pecici formu pokud mozZno umyjte ihned po
pouZiti, protoZe tak se zbytky tésta daji nejlépe
odstranit.



Malinovo-riiZova babovka

Doba pFipravy: pfiblizné 20 minut
(plus cca 45 - 50 minut na peceni)

Prisady
Na Slehané tésto:
- 150 g malin, mrazenych
+ 200 g cukru
- 200 g mékkého mésla
- Spetka soli
+ 4vejce
+ 300 g mouky
+ 2 |Zicky prasku do peiva
- 100 ml mléka
+ 50 ml riZové vody, piipadné miéka

Na nazdobeni:
+ 60 g bilé Cokolady
- gelové potravinarské barvivo, rlizové
+ piipadné rizova Cokolada
(potravindrské barvivo neni nutné).
- okvétnf listky rizi
Priprava
1. Troubu predehfejeme na 180 °C (horni a spodni
ohfev). Formu na peceni vyplachnéte studenou

vodou a nechte okapat. V pfipadé potreby ji lehce
Stétcem vytiete neutrdlnim olejem.

2. Na tiené tésto Slehejte maslo, cukr a sl
asi 5 minut, dokud neziska svétlou barvu.



3. Vejce prislehejte jedno po druhém asi 1/2 minuty.
4. Smichejte mouku a prasek do peciva.

5. Smichejte maliny s 11Zici moucné smési tak, aby
maliny neklesly Gplné ke dnu.

6. Do maslové smési vmichejte zbylou mouku, mléko
a rlizovou vodu.

7. Opatrné vmichejte maliny. Tésto nalijte do formy
a uhladte.

8. PeCte dozlatova v predehraté troubé 45 - 50
minut. Zda je tésto propecené, zkontrolujte pomoci
Spejle. V pripadé potieby prodlouzte dobu peceni
0 nékolik minut.

9. Poté formu vyjméte z trouby a nechte asi 5 minut
vychladnout na kuchyfiské podloZce.

10. Jesté teplou babovku opatrné vyjméte z formy
a nechte ji GpIné vychladnout na kuchyriské
miizce.

11. Cokolddu na ozdobeni nakrajejte nadrobno
arozpustte v horké vodni lazni. Obarvéte ji
riZzovym potravinafskym gelem a bdbovku dokola
prelijte.

12. 0zdobte okvétnimi Iistky rizi a podavejte.
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