(cs) Informace o vyrobku a recepty

Formy na peceni
miusli tyCinek

Vazeni zakaznici,
doprejte si néco zdravého: s témito novymi formami

na peceni si vyrobite svoje vlastni oblibené miisli ty¢inky
z nejlepSich pfisad snadno a rychle vlastnoru¢né!

Tyto nové silikonové formy na peceni jsou extrémné pruzné
a nepfrilnavé. Diky tomu je moZné z nich miisli ty€inky velmi
snadno vyjimat - formy se zpravidla nemusi vymazavat.

Formy na peéeni jsou zdravotné nezdvadné, odolné vigi
ovocné kyseliné, horku i chladu, tvarové stalé a tésto z nich
nevytékd. Lze je pouzivat i bez plechu a jsou vhodné do
mycky.

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

vas tym Tchibo

"‘@ www.tchibo.cz/navody

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 22217AS6X3I1X - 2019-03



Dulezité pokyny

. e FOrmy jsou vhodné k pouZivani pfi teplotach
@ od -30°C do +230°C.
77\ Formy jsou vhodné i pro pouzivani v mraznicce.
NepouZivejte je k jinym Gceltm!
. Kdyz budete formy pouzivat v horké troubg,
dotykejte se jich pouze kuchynskymi rukavicemi
nebo podobnymi predméty.

“ ﬁ Formy nestavte do otevieného ohné,
Q ‘@ na plotynky spordku, na dno pecici trouby
ani na jiné zdroje tepla.
Ve formdch nekrajejte zddné pokrmy, ani v nich
nepouzivejte Zadné Spicaté a ostré predméty.
Formy by se tim poskodily.
+ Formy umyjte pfed prvnim pouZitim a po kazdém dalSim
pouziti horkou vodou a trochou prostfedku na myti nddobi.
NepouZivejte ostré Cistici prostredky ani abrazivni houbicky.

@ Formy jsou vhodné také do mycky. Nepokladejte
je v8ak pfimo nad topna télesa v mycce.

PFi pouzivani tukl maGzZe povrch forem po néjaké dobé

ziskat tmavsi zabarveni.

Toto zabarveni vSak neni zdravi Skodlivé ani nijak neovliv-
fnuje kvalitu nebo funkci forem.



Pred prvnim pouzitim

+ Formy na peceni umyjte horkou vodou s trochou
prostfedku na myti nddobi. NepouZivejte ostré Cistici
prostfedky ani Spicaté pfedméty.

Formy na peceni jsou vhodné také do mycky.
Nepokladejte je vSak pfimo nad topnd télesa v mycce.

+ VymaZte prohlubné ve formach na peceni nasledné

pomoci maslovacky neutrdinim stolnim olejem.

Pouziti

« NeZ za¢nete do prohlubni ve formdch na peceni plnit tésto,
vZdy je nejdfiv vyplachnéte studenou vodou.

« Prohlubné ve formdach na peceni pripadné lehce vymazte
pomoci maslovacky neutrdinim stolnim olejem.
Vymazdni je potfeba provést jen ...

... pfed prvnim pouzitim,

... po umyti v mycce,

... pfi zpracovavani tésta, které neobsahuje tuk
(napf. pisSkot), nebo velmi tézkého tésta.

« NeZ budete do forem na peceni pInit tésto, vyjméte
z trouby rost a formy na néj postavte.

« NeZ musli ty¢inky vyklopite z forem na peceni, nechte
je na rostu po dobu pfiblizné 5minut chladnout.
Béhem této doby se upecené tésto ustali a mezi misli
ty€inkami a formami na peeni vznikne vzduchova vrstva.

« Formy na peceni umyjte pokud mozZno ihned po pouziti,
aby se co nejlépe uvolnily zbytky tésta.



Kokosovo-brusinkové tycinky

Na pfiblizné 16 kouskd budeme potiebovat:

60 g medu 504 chia seminek

40 g cukru 504 suSenych brusinek

2 I7ice margarinu nebo masla  (Dried Cranberries)

120 g strouhaného kokosu 504 slunecnicovych seminek
Priprava

1. V hrnci krdtce za stdlého michani nechdme vzkypét med
s cukrem a maslem, aZ se cukr UpIné rozpusti.

2. Vmichdme vSechny dalsi prisady, rozdélime do forem a
pritlacime.

3. Troubu predehfejeme na 160°C (horkovzdu$na trouba)
nebo na 180°C (horni a spodni ohfev). Obé silikonové
formy pec¢eme na plechu na peceni nebo na rostu po dobu
priblizné 20 minut ve stfedu predehraté trouby. Formy
nechdme vychladnout na m¥iZce a potom z nich opatrné
vyjmeme tycinky.

4. TyCinky nejlépe naskladame do plechové dézy do vrstev
a jednotlivé vrstvy od sebe oddélime papirem na peceni,
skladujeme v chladu.

KdyZ pouzijete své osvédéené recepty, mize se diky
materidlu, ze kterého jsou formy na peceni vyrobeny,
zkratit doba peceni aZz 0 20 %. Co se tyka teploty a
doby peceni, dodrzujte také udaje vyrobce Vasi pecici
trouby.



Miisli ty¢inky na dodani sily

Na pFibliZné 16 kouskd budeme potiebovat:

604 javorového sirupu 504 suSenych merunék
40 g hn&dého tFtinového nakrajenych na drobno
cukru nebo rozinek

2 I7ice margarinu nebo masla 209 smési seminek

1809 muisli nebo ovesnych
vliocek

PFiprava

1. V hrnci krdtce za stalého michani nechdme vzkypét sirup
s cukrem a mdaslem, aZ se cukr UpIné rozpusti.

2. Vmichdme vSechny dalsi pfisady, rozdélime do forem a
pritla¢ime.

3. Troubu pfedehrejeme na 160°C (horkovzdu$na trouba)
nebo na 180°C (horni a spodni ohrev). Obé silikonové
formy pe¢eme na plechu na peceni nebo na rostu po dobu
priblizné 20 minut ve stifedu predehraté trouby.

Formy nechdme vychladnout na mfiZce a potom z nich
opatrné vyjmeme tycinky.

4. TyCinky nejlépe naskladdme do plechové ddzy do vrstev
a jednotlivé vrstvy od sebe oddélime papirem na peceni.



Sezamové tycinky

Na pfiblizné 16 kouskd budeme potiebovat:
2009 sezamu
60 g medu

Priprava

1. Sezam si mirné oprazime na pdnvicce. Pozor: Sezam
prazime za stalého michani, aby se seminka nespalila!

2. Med nechdme v hrnci mirné vfit po dobu pfiblizné 5minut.
Hrnec sejmeme ze spordku, do medu vmichdme sezam
(Pozor! Hmota je velmi horka!) a okamzité naplinime
do formy a uhladime.

3. Nechdme v lednici porddné vychladit.

4. Potom opatrné vyjmeme z formy a tyCinky vkladame
do plechové dézy ve vrstvach, pricemz je stridavé
prokldddme papirem na peceni. Uchovavdme v chladu.
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