& Tehibo
Silikonova pecici forma

() Informace o vyrobku a recept

VéZeni zdkaznici,
Silikonova pecici forma je extrémné pruzna a ma

nepfilnavé vlastnosti. Diky tomu Ize hotovy kolac
snadno vyjmout.

Silikonova forma je zdravotné nezdvadna, odolnd
proti horku i chladu, tvarové stald a tésto z ni
nevytéka. Je vhodna do mycky.

Lze pouzit s plechem nebo mfiZkou.

Véfime, Ze Vds peceni bude bavit,
at se Vam vse podafi!

Vas tym Tchibo

DileZité pokyny

. ngo < Forma na peceni miiZe byt pouZivana pfi
teplotach -20 °C a7 +230 °C.

* (=) Forma na peteni je vhodnd pro pouZiti
v troubé nebo mrazéaku. Nepouzivejte ji
k jinému dcelu! Dbejte také doporuceni vyrobce

trouby.

- Pecici forma je kolem dokola zesilena kovovym
ramem. Proto neni vhodnd k pouZivan{
v mikrovinné troubé.

. Forma na peceni je pfi pouZiti v troubé
@ velmi horka! Hrozi nebezpeci popaleni.
Horké formy se dotykejte pouze chfiapkami apod.

. Ve formé na peceni nekréjejte Zadné
pokrmy a nepouZzivejte v ni Zadné ostré
predméty. Tim by se forma poSkodila.

. “ ﬁ) Nestavte formu na peceni do
Q) (X) oteviendno onng, na plotynky

spordku ani na dno trouby.

. Forma je vhodnd k myti v myCce nadobi.
@ Nepokladejte ji vSak pfimo nad topna

télesa v mycce.
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+ Mastnota mdzZe po urcité dobé zpisobit tmavé
zabarveni povrchu formy. Toto zabarveni viak
nenf zdravi Skodlivé, ani nijak neovliviiuje kvalitu
nebo funkci formy.

« Pri pouzivani osvédZenych receptt se mize diky
materialu, ze kterého je forma vyrobena, zkratit
doba peceni az 0 20 %.

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

Pted prvnim pouzitim

- Formu na peceni umyjte horkou vodou s trochou
prostiedku na myti nddobi. NepouZivejte ostré
Cistici prostredky ani Spicaté predméty.

- Vnitfek formy potom vymazte pomocf $tétecku
neutrdlnim stolnim olejem.

Pouziti

+ Pred naplInénim formu vZdy vyplachnéte
studenou vodou.

- Av pfipadé potfeby potfete vnitini stranu formy
neutralnim jedlym olejem. Vymazani tukem je
nutné pouze ...
... pred prvnim pouZzitim,
... po Cisténi v mycce nddobi,
... pfi zpracovani tést bez pouZiti tuku
(napt. piSkotového tésta) nebo velmi téZkych
nebo vihkych tést.

- Pred vyjmutim hotového pec€iva z formy nechte
formu asi 10 minut na rostu vychladnout. BEhem
chladnuti se upecené tésto stabilizuje a mezi nim
a formou se vytvofi vzduchova vrstva.

- Pecici formu pokud moZno umyjte ihned po
pouZiti, protoZe tak se zbytky tésta daji nejlépe
odstranit.



Jahodovy zmrzlinovy dort

Prisady
500 ml vanilkové zmrzliny

500 ml jahodového sorbetu, pfipadné 500 ml jahodové
zmrzliny

400 g Cerstvych jahod
2 IZice cukru
150 g mandlovych suSenek
100 g rozpusténého mésla
kiira z citronu
11Zicka skofice
jahody na ozdobu
Pfiprava
1. Vyjméte zmrzlinu a sorbet z mrazéku a nechte je
mirné rozmrazit.
2. Mezitim jahody umyjte, osuste a nakrajejte na
malé kosticky. Smichejte s cukrem.
3. Mandlové suSenky rozdrobte v mixéru nebo
v sacku na mrazeni pomoci véleCku. Smichejte
s rozpusténym maslem a skofic.
4. Jako prvni vrstvu do formy dejte jahodové sorbet.

5. Posypte jahodovym sorbetem cukrem posypané
jahodové kostky a lehce je pritlacte.

6. Vanilkovou zmrzlinu smichejte s citronovou kirou
do krémové konzistence a rovnomérné rozetrete
na jahody.

7. Nakonec rozetrete smés suSenek a masla na

zmrzlinu a lehce ji pritlacte.

8. Formu zakryjte a vloZte na minimdIné 4 hodiny do
mrazaku.

9. Pfed poddvanim vyjméte zmrzlinovy dort
z mrazaku, nechte jej kratce rozmrazit a poté jej
opatrné vyklopte na dortovy talif nebo talit.
0zdobte Cerstvymi jahodami a nakréjejte na
pldtky.
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