& Tehibo
Pruzinové formicky na peceni

() Informace o vyrobku a recept

Neprilnava vrstva

> Pro ochranu nepfilnavé vrstvy pfi peceni nebo
Cisténi nepouZivejte ostré ani picaté predméty.
Upecené pecivo nekréjejte ve formdach.

D> Pokud by se peCivo nékdy nedalo lehce vyjmout,
vezméte si na pomoc gumovou stérku apod.

Pred prvnim pouzitim

> Formy na peceni umyjte horkou vodou s trochou
prostiedku na myti nddobi. Potom je hned utfete,
aby se na povrchu nevytvorily skvrny.
Formy na peceni nejsou vhodné do mycky.

PouZiti

> Horkych forem na peceni se dotykejte jen
v chiiapkdch apod. Horké formy na pecenf stavte
vzdy na Zéruvzdorny podklad.

> Formy na peceni pred pouzitim vymazte trochou
madsla nebo margarinu. Pak je pfipadné vysypte
moukou. MiZete pouZzit také papir na pecent.

D> KdyZ presouvate formy na peceni na mfiZce nebo
peticim plechu do trouby, miZete dolt poloZit
papir na peceni. Tak zlistane vase trouba Cistd,
pokud by trochu tésta preteklo.

D> Nez budete hotové peCivo vyklapét z formy,
nechte jej i formu vychladnout (minimalné
10 minut). Béhem této doby se upecené tésto
ustali a mezi pecivem a formou na pecenf
vznikne vzduchovd vrstva.

Cisteni

D> NepouZivejte abrazivni Cistici prostiedky ani
ostré nebo Spicaté nastroje, jako jsou draténé
houbicky nebo kartace, ocelovd vina, Cistici
houbicky s keramickymi ¢asticemi apod.

> Formy na peceni umyjte pokud mozno ihned po
pouZiti, aby se co nejlépe uvolnily zbytky tésta.
Ulpélé zbytky tésta mizete z draZek odstranit
kartackem z umélé hmoty s mékkymi Stétinami.
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> Po umyti vSechny dily osuste, aby se na povrchu
nevytvofily skvrny. Formy na pecenf uloZte na
suché misto.

- Formy na peceni nejsou vhodné do mycky.

Gateau au chocolat

Pfisady na 2 malé pruZinové formicky na peceni
120 g tabulkové Cokolady

2 vejce

60 g mékkého masla

1kavova Izicka mléka

70 g cukru

3 vrchovaté polévkové IZice mouky

Pfiprava

1. Cokoladu pomalu rozpustte ve vodni 1azni.

2.0ddglte Zloutky a bilky, z bilk(i ulehejte snih
a postavte jej do chladna.

3. Smichejte dohromady Zloutky, maslo, mléko,
mouku a cukr.

4. Krétce promichejte rozpusténou ¢okoladu tak,
aby byla konzistence rovnomérnd. Poté vmichejte
Zloutkovou hmotu a nakonec vpracujte snih.

5. Formicky vyplachnéte horkou vodou a lehce vymazte.

6. Napliite je téstem a pecte asi 40 minut na 175 °C
s hornim/spodnim ohfevem. Poté nechte pecivo
vychladnout.
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