Formicky na kolacky

() Informace o vyrobku a recept

Made exclusively for:
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Cislo vyrobku: 728 679

VazZeni zakaznici,

formicky na kolacky ze silikonu jsou extrémné flexibil-
ni @ maji nepfilnavy efekt. Diky tomu je z nich moZné
hotové koldcky velmi snadno vyjimat - a zpravidla
neni tfeba formicky vymazdvat.

Formicky na kolacky ze silikonu jsou zdravotné neza-
vadné, odolné proti horku i chladu, tvarové stdlé a
tésto z nich nevytékd. Jsou vhodné do mycky.

PFejeme Vam dobrou chut!

Vas tym Tchibo

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 153344AS3XXVI - 2025-10



DileZité pokyny

- Formicky na peceni jsou vhodné k pouZiti pfi
teplotdch od -20 °C do +200 °C.

- Formicky na peceni jsou vhodné pro pouZiti

v troubé nebo v mrazaku.

NepouZivejte je k jinému Gcelu! Dbejte také
doporuceni vyrobce Vasi trouby.

- PFi pouZiti v troubé se formicky na peceni velmi
zahfejil Hrozi nebezpeci popéleni. Horkych formi-
¢ek na peceni se dotykejte pouze s pouzitim
chiiapky nebo podobné pomdicky.

- Ve formicce na peceni nekrdjejte Zadné pokrmy
a nepouZivejte v ni Zadné ostré predméty.

Tim se formicky na peceni poskodi.

+ Neumistujte formicky na peceni do otevieného
ohné, na plotynky spordku ani na dno trouby.

- Formicky na peceni jsou vhodné k myti v myce
nadobi. Nepokladejte je viak pfimo nad topnd
télesa.

+ Mastnota mdZe po urcité dobé zpisobit tmavé
zabarveni povrchu formicek na pecent. Toto
zabarveni vSak neni zdravi $kodlivé, ani nijak
neovliviiuje kvalitu nebo funkci formicek na
pecen.

« Pri pouZivani osvédCenych recepti se mize doba
peceni diky materidlu, ze kterého jsou formicky
na peceni vyrobeny, zkratit az o0 20 %.

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



Pred prvnim pouZitim

« Formicky na peceni umyijte horkou vodou

s trochou prostiedku na myti nddobi. NepouZivejte
ostré Cistici prostredky ani Spicaté predméty.

- Vnitfek formiCek na peceni pak vymazte pomoci
StéteCku neutrdinim stolnim olejem.

Pouziti

- Pred naplnénim formicky na peceni vZdy vyplach-

néte studenou vodou.

+ Vymazani tukem je nutné pouze ...

... pred prvnim pouZitim

... po Cisténi v mycce nddobi

... pfi zpracovani tést bez pouZiti tuku (napf.
piSkotového tésta) nebo velmi téZkych tést.

- Vyjméte rost z trouby a poloZte na néj prazdné
formicky na peceni pfipravené k naplnéni. To
usnadniuje prenasen.

- NeZ hotové koldcky vyklopite z formicek, nechte
je po dobu priblizné 5 minut chladnout na rostu.
Béhem chladnuti se upecené tésto stabilizuje

a mezi nim a formickou na peceni se vytvori
vzduchova vrstva.

- Formicky na pe€eni umyjte pokud mozno ihned
po pouZiti, protoZe tak se zbytky tésta daji nejlépe
odstranit.



Kolacky z kiehkého tésta s pudinkovym
krémem a drobnym ovocem

Pro 6 formicek na kolacky

Prisady na kiehké tésto:

200 g pSeni¢né mouky typu 405

100 g margarinu nebo mékkého masla
40 g cukru

11ZiCka vanilkového cukru

1vejce (velikost M)

Spetka soli

Pfisady na krémovou ndpli:

500 ml mléka

1sacek vanilkového pudinkového prasku

3 IZice cukru

1bio citron ($tava + 2 ¢ajové IZi¢ky nastrouhané kiry)

Na ozdobeni:

250 g Cerstvého drobného ovoce (napr. jahody,
bordivky, rybiz, maliny)

Priprava
1. Troubu predehiejeme na 180 °C (horni/spodni
ohfev).
2.V8echny pFisady pro kiehké tésto rychle promi-

chdme a uhnéteme hladké tésto. Tésto nechame
1 hodinu chladit v chladnicce.

3. KFehké tésto rozvalime na pomoucené podloZce.
Jednou formickou na kolacky vykrojime 6 kolecek
a vloZime je do formicek.



Tésto nékolikrat propichneme vidlickou a peCeme
cca 20 minut. Poté nechdme hotové kolacky zcela
vychladnout.

4. Na krémovou naplf odméfime 50 ml mléka
a smichdme ho s pudinkovym praskem. Zbyvajici
mléko privedeme k varu. Pfimichdme pudinkovy
préSek a jesté jednou privedeme k varu. Poté
nechdme pudink zcela vychladnout.

5. K pudinku pridame cukr, citronovou $tavu
a nastrouhanou citronovou kliru a promichame.

6. Vychladlé kolacky naplnime citronovym pudinko-
vym krémem. Ozdobime podle chuti drobnym
ovocem a podavame.



