Servirovaci
a zapékaci sklenicky

Vazeni zakaznici,

v téchto novych servirovacich a zapékacich skleni¢kach
nadherné vyniknou napfiklad vrstvené saldty a vrstvené
dezerty.

Sklenicky jsou vyrobeny z kvalitniho borokiemicitého skla
a vhodné na peceni v troubé do 230 °C. Jsou vhodné napf.
také ke karamelizovani creme brdlée.

Pozorné si prectéte pokyny, které jsme pro Vés sestavili.
Abyste mohli tyto nové servirovaci a zapékaci sklenicky
hned vyzkousSet, najdete na tomto listu také recept.

Pfejeme Vam dobrou chut!

Vas tym Tchibo

\@ www.tchibo.cz/navody
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Dilezité pokyny

«Servirovaci skleni¢ky jsou vhodné k pouzivani jak v troubé
a mikrovinné troubé, tak i v ledni¢ce a mraznicce.

« Ve sklenickach na servirovani a zapékani nezmrazujte tekuti-
ny. Jejich rozpinanim by skleni¢ky mohly prasknout.

«Servirovaci a zapékaci sklenicky odolavaji teplotdm od -40 °C
do +230 °C.

« Servirovaci skleni¢ky nestavte do otevieného ohné, na horké
plotynky spordku, na dno trouby ani na jiné zdroje tepla.

+KdyZ budete v servirovacich skleni¢kach ohrivat nebo péct,
dotykejte se jich pouze kuchyriskymi rukavicemi nebo podob-
nymi predméty. Hrozi nebezpedi popdlent!

+KdyZ budete servirovaci sklenicky vyjimat z trouby, dobre je
drzte, aby Vam nevyklouzly z rukou.

«Servirovaci skleni¢ky chrante pred silnymi narazy.

*Horké servirovaci a zapékaci skleni¢ky se nesmi prudce
zchlazovat, protoZe jinak by mohlo prasknout sklo.
Hrozi nebezpeci poranéni! Horké servirovaci a zapékaci skle-

ni¢ky napf. nikdy nestavte na studenou, mokrou nebo citlivou
podloZku.

«Horké servirovaci a zapékaci sklenicky stavte vzdy na vhodnou,
Zaruvzdornou podlozku.

«ZmraZené potraviny davejte do servirovacich skleni¢ek az
po jejich 4pIlném rozmrazeni.
»Pokud sklenice vykazuje poSkozeni jako jsou trhliny nebo

otluc¢end mista, nesmi se vyrobek dale pouzivat, protoZe by
se mohl rozbit GplIné .



«Servirovaci a zapékaci skleni¢ky umyjte pred prvnim pouZitim
a po kazdém dalSim pouziti horkou vodou a trochou prostred-
ku na umyvani nadobi. K ¢iSténi nepouzivejte ostré Cistici
prostfedky ani tvrdé kartace, Spi¢até predméty nebo abrazivni
houbicky. Ndsledné misku dobre utrete.

«Servirovaci a zapékaci sklenicky jsou vhodné i do mycky.

+KdyZ budete ve sklenic¢kdch ohFivat tekutiny, dbejte ndsledu;ji-
cich pokynd: OhFivani tekutin prostfednictvim mikrovin mdze
vést k opozdénému vypuknuti varu (tzv. opozdény var).
Pritom dosdhne tekutina teploty varu, aniZz by na venek
viditelné vafila. Potom muZze otiesy zplsobenymi vyjimanim
explozivné prekypét.
Do tekutiny postavte 1Zicku nebo podobny predmét vhodny
do mikrovinné trouby a po uplynuti poloviny doby ohFivani
tekutinu zamichejte. Po dokon&eni zahFivani tekutiny chvilku
pockejte, pak do IZicky opatrné klepnéte a tekutinu zamichejte,
neZ vyjmete z mikrovinné trouby. DodrZujte také pokyny uve-
dené v ndvodu k mikrovinné troubé.
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Recept

Zimni drobenkovy dezert s vanilkovym tvarohem

Prisady na drobenkovy 100 g jemnych ovesnych viocek
dezert 90 g hnédého cukru

200 g Svestek 75 g mouky

200 g kyselejSich jablek 90 g m&kkého mésla

30 g cukru

Prisady na napln

1 zarovnana IZicka skofice +
1/2 1Zi¢ky skofice na drobenku

300 g tu¢ného tvarohu
1 bali€¢ek vanilkového cukru

1bio citron

11Zicka hnédého cukru

1vrchovata IZicka potravindr-
ského Skrobu

Priprava

1. Troubu prfedehfejeme na 180 °C.

2. Svestky umyjeme, vypeckujeme a rozpdlime. Jablka umyjeme

(podle potreby oloupeme), vykrdjime z nich jadfince a jablka
nakrdjime na malé kousky. Nastrouhdme si trochu citronové

kdry a ddme si ji stranou. Z citronu vylisujeme $tavu.

3. Ovoce smichdme s cukrem, 1 1Zi¢kou skofice, 2 [Zzicemi

citronové $tavy a potravinafskym Skrobem a nasledné
rozdélime do vSech 4 sklenicek.

4. Maslo, ovesné vlocky, 1/2 1Zicky skofice, hnédy cukr a mouku

prohnéteme rukama nebo hnétacimi haky ru¢niho Slehace
tak, aby vznikla drobenka. Tu pak rozdélime do sklenicek.

5. Drobenkovy dezert peCeme do zlatova v troubé (na stfed-

nim rostu) priblizné 40 minut.

6. Na ndplni smisime tvaroh s cukrem a vanilkovym cukrem

a kratce pred servirovdnim ddme kopecek na kazdy horky
drobenkovy dezert. Posypeme citronovou kirou.



