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Forma na peceni skoficovych
hvézdicek

Vazeni zakaznici,

jesté nikdy nebylo peceni skoficovych hvézdi¢ek s perfektnimi
tvary tak jednoduché: Silikonova forma na peceni skoficovych
hvézdicek je extrémné pruznd a nepfilnava. Diky tomu je
mozné z ni skoficové hvézdi¢ky velmi snadno vyjimat.

Forma na peceni je zdravotné nezdvadnd, Zaruvzdornd
do +200 °C a vhodnda do my¢ky nadobi.

Abyste si mohli svou novou sadu na peceni skoficovych
hvézdicek ihned vyzkouset, najdete v tomto ndvodu
k pouziti také jeden recept.

Vérime, Ze Vam bude tento vyrobek dlouho slouzit k Vasi
spokojenosti a pfejeme Vam mnoho Gspé&chd pfi peéeni!

vas tym Tchibo

‘_@ www.tchibo.cz/navody %

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 116481CE56XXI - 2021-05



Dilezité pokyny

-20°C

od -20 do +200 °C.

+ KdyZ budete formu na peceni pouZivat v horké troubé,
dotykejte se ji pouze kuchyfiskymi rukavicemi nebo
podobnymi pfedméty.

. Formu na peceni nestavte do otevi‘eného ohné,
Q @ na plotynky sporaku, na dno pecici trouby ani
na jiné zdroje tepla.
. Pokrmy nekrajejte pfimo ve formé na peceni ani
v jednotlivych ddlcich na hvézdi¢ky a nepouZivejte

Zadné Spicaté ani ostré pfedmeéty. Forma na peceni
se tim poskodi.

. @ch Pecici forma je vhodna pro teploty v rozsahu

+ Formu na peceni a Sablonu umyijte pred prvnim pouZiti
a po kazdém dal$im pouZiti horkou vodou a trochou
prostifedku na myti nddobi. Nepouzivejte ostré Cistici
prostfedky ani abrazivni houbicky.

. @ Forma na peceni a Sablona jsou také vhodné do mycky.
Neumistujte je vSak primo nad topna télesa.
. Forma na peceni je vhodnd pro pouziti v mraznicce.
27 NepouZivejte ji k jinym neZ uréenym G&ellm!

V disledku pouzivani tukd mdze povrch pecici podlozky
po néjaké dobé ziskat tmavsi zabarveni. Toto zabarveni viak
neni zdravi Skodlivé ani nijak neovliviiuje kvalitu nebo funkci
podloZky na pecen.



Pred prvnim pouzitim

D> Formu na peceni a $ablonu umyjte horkou vodou a trochou
prostfedku na myti nddobi. NepouZivejte silné Cistici
prostifedky nebo Spic¢até predméty. Forma na peceni
a $ablona jsou vhodné také do myc¢ky. Neumistujte je
v8ak pfimo nad topna télesa.

D> N&sledné vymazte dllky ve tvaru hvézdi¢ek ve formé
na peceni neutrdinim stolnim olejem.

Pouziti

D> NeZ budete do dllkd ve tvaru hvézdicek ve formé na peleni
plnit tésto, vyplachnéte je vzdy studenou vodou.

D> Dulky ve tvaru hvézdiek ve formé na peceni pfip. lehce
vymaZzte neutralnim stolnim olejem.

D> NeZ za¢nete do ddlkd pinit tésto, vyjméte z trouby rost
a formu na peceni na néj postavte. Usnadnite tim prendseni.

D> Tésto do dilkd zatlacte pomoci IZice. Zajistite tak lepsi
vysledek peceni, kdy vysledny tvar bude krdsné rovnomérny.

> Sablonu pouZivejte pouze k nandseni polevy. NeZ budete
formu na peceni ddvat do trouby, Sablonu vZdy odstrante.

D> NeZ za¢nete skoficové hvézdicky vyklapét z dalkd formy
na peceni, nechte formu vychladnout na rostu. BEhem této
doby se upecené tésto ustali a mezi skoficovymi hvézdic-
kami a formou na peceni vznikne vzduchovad vrstva.

D> Formu na peceni a $ablonu umyjte pokud moZno ihned
po pouZiti, protoze tak se zbytky tésta nejlépe uvolni.



Uzite¢né tipy

Vysledek peéenf je zavisly na typu trouby. MiZete zkusit

k pe€eni nastavit na troubé o néco vysSi teplotu a potom
skoricové hvézdi¢ky béhem peceni kontrolovat.

Snih na polevu Slehejte co nejdéle, az bude pékné husty.

Tak docilite po peceni vynikajiciho vysledku.

Peceni skoCicovych hvézdi¢ek vyzaduje i od zkuSenych pekafd
obratnost. Méjte trpélivost - kazdym pecenim se budou Vase
skoricové hvézdi¢ky zdokonalovat. Opakovani déla mistra!

Cislo vyrobku: 623 162

Made exclusively for:
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.cz



Recept na skoricové hvézdicky

Na priblizné 24 kousku | pfiprava: 1 hodina | peéeni: 15 min.
1 kousek: 80 kcal

Budeme potiebovat: silikonovou pecici formu a silikonovou
Sablonu na 24 skoricovych hvézdicek

Prisady

2 bilky

Spetka soli

150 g cukru krupice

1/2 1Zi¢ky Cerstvé vylisované citronové $tavy
200 g mletych mandli

1zarovnana IZi¢ka mleté skofice

Spetka mletého hrebicku

PFiprava
1. Bilky se soli vySlehdme metlami ru¢niho Slehace na velmi
tuhy snih. BEhem Slehani postupné a pomalu pfisypavame
cukr Krupici. PFiddme citronovou §tavu a Slehdme dal,
dokud se nebude snih z bilk( krésné lesknout. Potom
odebereme 3-4 |Zice snéhu a a ddme ho stranou.

2.Smichdme mandle s mletou skofici a mletym hrebi¢kem.
Smés s mandlemi opatrné vmichdme do sné&hu z bilkd
a smés zpracujeme do dobre tvarovatelného tésta.



3. Troubu predehrejeme na 150 °C (horni a spodni ohfev;
horkovzdu3nou troubu na 130 °C). Ddlky ve tvaru hvézdicek
vymazeme tukem. Navlh¢enou IZickou pInime tésto do
ddlkd ve tvaru hvézdicek a tésto vyhladime. Pfitom dbdme
na to, aby bylo tésto rovnomérné rozdélené také do vsech
cipl hvézdicek.

4. Nahoru poloZime silikonovou Sablonu a na hvézdicky
z tésta rovhomérné a pfesné nanasime nozem, stérkou
nebo jinym prfedmétem snéhovou polevu, kterou jsme si
na zacatku odebrali. Ndsledné silikonovou Sablonu opét
odstranime.

5. Skoricové hvézdi¢ky pe¢eme v troubé (ve spodni ¢asti)
po dobu pfiblizné 15 minut. Skoficové hvézdicky by mély
zGstat GpIné svétlé. Silikonovou formu vyjmeme z trouby
a skoricové hvézdic¢ky v ni nechdme Uplné vychladnout.
Vychladlé skoficové hvézdicky opatrné vyjmeme z dalkd
formy.
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