Plech na peceni

(es) Informace o vyrobku a recepty

Vazeni zakaznici,

na Vasem novém plechu na peceni miZete péct ty nejlepsi kola&e. Po upeéeni
muZete plech zavfit pfepravnim vikem. Tak mUZete kol4a¢ prakticky uchovavat
nebo jej vzit jednoduse s sebou na piknik, Skolni slavnost nebo podobné
prilezitosti bez toho, Ze byste kold¢ pomackali nebo by se z formy drobil ven.

V téchto informacich o vyrobku najdete dva chutné recepty, abyste mohli sv{j
plech na peceni ihned vyzkouset.

Pfejeme V&m mnoho Uspéchd pfi pe€eni a dobrou chut!

Vvas tym Tchibo

‘@ www.tchibo.cz/navody

Recepty:
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Neprilnava vrstva
Plech na peceni je opatfen nepfilnavou vrstvou.

+ Na ochranu nepfilnavého povrchu pfi pec€eni, CiSténi, krajeni nebo rozdélovani
upeceného kolace nepouZzivejte Zadné ostré ani Spicaté pfedméty.

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 15794FV05X01IX - 2019-02 - 374 510



Pred prvnim pouzitim

> Plech na petenfa prepravni viko umyjte pfed prvnim pouZitim horkou vodou
s trochou prostfedku na myti nddobi. Po umyti obé ¢asti osuste, aby na povrchu
nevznikly skvrny. Plech na peceni a pfepravni viko nejsou vhodné do mycky!

Pouziti

+ P¥i vytahovani horkého plechu z trouby budte velmi opatrni.
Vzdy pouzivejte kuchynské chnapky!
Horky plech postavte na zaruvzdornou podloZku.

> Plech pfed pouZitim vymaZte trochou mdsla nebo margarinu.
Pak jej pfipadné vysypte moukou nebo pouZijte papir na peceni.

> Plech na petenfi a prepravni viko umyjte pokud moZno ihned po poufZiti,
protoZe je tak moZné nejlépe odstranit zbytky tésta. Plech na pe€eni a
pfepravni viko ihned po umyti utfete a skladujte je na suchém misté.

« Plech na pecenf a prepravni viko nejsou vhodné do mycky!

Prepravni viko

+ Plech na peceni nikdy nevkladejte s prepravnim vikem do horké trouby!

> Nez polozite pfepravni viko na plech na pe¢eni nebo budete vyjimat kolac
z plechu na peceni, nechte kola¢ vychladnout.

Odejmuti prepravniho vika

> Vytahnéte uzavéry na bocni strané ven a odejméte pfepravni viko.

Nasazeni prepravniho vika

> Dbejte na to, aby byly uzavéry vytazené z pfepravniho vika.

> Prepravni viko nasadte na plech na peceni.

D> Uzavéry zasunte Uplné dovnitf. Musi slySitelné a citelné zaskocit!

Prenaseni

> NezZ plech na pe€eni nadzvednete za lchyty, zkontrolujte, jestli na ném
prepravni viko pevné sedi.

> Vyklapnéte lUchyty pFepravniho vika smérem nahoru a jde se!



Maslovy kolac

Pfisady na 1 plech na peéeni (20 kousku kolace)

45 min. pFiprava | 1 hod. 15 min. odpocivani | 25 min. pe¢eni
1 kousek asi 305 kcal, 5 g bilkovin, 18 g tuku, 30 g sacharidi

na tésto:
500¢ mouky
1 kostka drozdi (42 g)
250 ml vlazného mléka
50g¢ cukru
50¢ meékkého masla
11Zi¢ka nastrouhané kary

bio citronu

Spetka soli

trochu mouky ke zpracovanf{
trochu mdsla k vymazani plechu
na pecenf

PFiprava

1.

Pro tésto nasypeme do misy mouku,
do stfedu udélame ddlek. Do ddlku
rozdrobime kostku droZdi a smi-
chdme s trochou mléka, 11Zi¢kou
cukru a trochou mouky z okraje
misy. Omlddek nechdme zakryty

na teplém misté 15 minut kynout.

Zbytek mléka, cukru, nastrouhané
maslo, citronovou kiru a sul pfiddme
do vykynutého omladku. Vypracu-
jeme na hladké tésto nejdFiv za
pomoci hnétacich hakd ru¢niho
mixéru a potom rukama. Tésto
hnéteme silné tak dlouho, dokud

se nezacnou délat bubliny a tésto
se neodlepuje od stén misy. Tésto
nechdame pfriblizné 45 minut kynout
na teplém misté, dokud nenakyne
na dvojitou velikost.

Nakynuté tésto silné prohnéteme.
Vymazeme plech na peceni.

na napln:
250¢ studeného masla
200 g mandlovych platkd
150 g cukru
11Zicka mleté skofice

Tésto vyvalime na pomoucené

pracovni ploSe do velikosti plechu

a poloZime jej na plech.

Tip: Tésto nechdme pred vyvalenim
5 min. odpocivat, aby se na
plechu na peceni nestahlo opét
dohromady.

Vytvorime maly okraj. Nechdme
dalSich 10 min. kynout. Troubu pfe-
dehfejeme na 200°C (horni a spodnfi
ohfev) nebo na180°C (horkovzdus$nd
trouba).

. Na pfipravu ndplIné nakrdjime mdslo

na malé kousky. Do povrchu tésta
udélame dvéma prsty malé ddlky

a do kazdého z nich ddme kousicek
masla. Tésto rovnomeérné posypeme
mandlovymi platky. Smichame cukr
se skofici a posypeme jimi tésto.
Kola¢ peCeme v troubé (stfedni
rost) 20-25 minut.



Visnovy kolac se zakysanou smetanou

Pfisady na 1 plech na peéeni (16 kousku kolace)

45 min. pFiprava | 30 min. peceni

1 kousek asi 325 kcal, 6 g bilkovin, 19 g tuku, 33 g sacharidi

na tésto:
300¢ mouky
3 1zicky prasku do peciva
150 g netu¢ného tvarohu
759 cukru
Spetka soli
6 IZic mléka
6 IZic oleje

trochu masla k vymazani plechu
na pecenf

Priprava

1. VymaZeme plech. Na pFipravu tésta
smichdme v mise mouku a prasek
do petiva. Pfidame tvaroh, cukr, sdl,
mléko a olej a vSechno vypracujeme
hnétacimi haky ru¢niho mixéru.
Tésto vyvalime a dame na plech.

2. Na pripravu ndplné umyjeme visng,
nechame je odkapat a vypeckujeme
je. Troubu prfedehrejeme na 200°C
(horni a spodni ohFev) nebo na180°C
(horkovzdusna trouba).

3. Vajicka, cukr a vanilkovy cukr vy-
michame do pény a potom priddme
zakysanou smetanu, citronovou
§tavu a citronovou kdru. Vznikly
krém se zakysanou smetanou nama-
Zeme na tésto a na néj naklademe
visné. Posypeme mandlemi nakra-
jenymi na nudli¢ky. Kola¢ peceme
v troubé (stfedni rost) priblizné
30 minut. NeZ budeme kolac servi-
rovat, nechame jej vychladnout.

na napln:
750 g visni
2 vajicka
125¢ cukru
1 balicek vanilkového cukru
800¢ zakysané smetany
2 |Zice citronové stavy
11Zi¢ka nastrouhané kdry

bio citronu

4 |Zice mandli nakrdjenych

na nudli¢ky k posypani

Co je dobré védét

Pokud se tésto s tvarohem a olejem
béhem vdleni prilis lepi na valecek,
pouZili jste relativné vihky tvaroh.
B&Zné prodejny tvaroh je v zavislosti
na vyrobci opravdu razné vihky. Proto
bude nejlepsi, kdyz tvaroh pfed zpra-
covanim nechate odkapat v cedniku.
Tak bude moci odkapat prebytecna
syrovatka - pokud je v tvarohu néjaka
obsaZena.

PInohodnotna varianta

Na pfipravu tésta pouzijte jemné
namletou pSeni¢nou celozrnnou mouku
nebo Spaldovou celozrnnou mouku,
misto bilého cukru pouZijte hnédy trti-
novy cukr a misto vanilkového cukru
pridejte do krému se zakysanou sme-
tanou 1'/2 - 2 $petky mleté bourbonské
vanilky (z obchodu s bio potravinami).



