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Podlozka na peceni
skoricovych hvézdicek

Vazeni zdkaznici,

jesté nikdy nebylo peceni skoficovych hvézdicek s perfektnimi tvary tak jed-
noduché: Silikonovd podloZka na peceni skoficovych hvézdicek je extrémné
pruzna a nepfilnava. Diky tomu je moZné z nich skoficové hvézdicky velmi
snadno vyjimat.

PodloZka na peceni je zdravotné nezdvadna, Zaruvzdorna do +200 °C
a vhodna do mycky.

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

Véfime, Ze Vam bude tento vyrobek dlouho slouzit

k Vasi spokojenosti a pfejeme Vam mnoho Gspéchi
pfi peceni!

Vas tym Tchibo

Cislo vyrobku: 665 524
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DileZité pokyny
@Q?OE Pecici podlozka je vhodna pro teploty v rozsahu od -20 do +200 °C.
200

+ KdyZ budete podlozku na peceni pouzivat v horké troubg, dotykejte se ji
pouze kuchyfiskymi rukavicemi nebo podobnymi predméty.

. Podlozku na peceni nestavte do otevieného ohné, na plotynky

sporaku, na dno pecici trouby ani na jiné zdroje tepla.
Pokrmy nekrajejte pfimo v podloZce na peceni ani v jednotlivych
dllcich na hvézdicky a nepouZivejte Zadné $picaté ani ostré predméty.
PodloZka na peceni se tim poskodi.
- Podlozku na peceni a Sablonu umyjte pfed prvnim pouZiti a po kazdém dalSim
pouziti horkou vodou a trochou prostredku na myti nadobi. Nepouzivejte ostré
Cistici prostfedky ani abrazivni houbicky.

. @ PodloZka na peceni a Sablona jsou také vhodné do mycky. Neumistujte
ji v8ak pfimo nad topnd télesa.
. Podlozka na peceni je vhodnd pro pouZziti v mraznicce.
=Y Nepouzivejte vyrobek k jinému Gcelul
-V disledku pouZivani tukd mdze povrch formy na peceni po néjaké dobé
ziskat tmavsi zabarveni. Toto zabarveni vSak nenf zdravi $kodlivé ani nijak
neovliviiuje kvalitu nebo funkci podloZzky na peceni.

Pred prvnim pouZitim

D> Podlozku na peceni a $ablonu umyjte horkou vodou a trochou prostfedku
na myti nddobi. NepouZivejte silné Cistici prostfedky nebo Spicaté predméty.
Podlozka na peceni a $ablona jsou vhodné také do mycky. Neumistujte ji
v3ak pfimo nad topnd télesa.

D> Nasledné vymazte dlilky na hvézdicky v pecici podloZce neutralnim
stolnim olejem.



Pouziti

D> NeZ budete do dlklvna hvézdicky ve podloZce na peceni pinit tésto,
vyplachnéte je vZdy studenou vodou.

D> Diilky na hvézdi¢ky ve formé na peceni pripadné lehce vymazte
neutrdlnim stolnim olejem.

D> Ne7 zacnete do dulk(i na hvézdicky ve podloZce na peceni pinit tésto,
vyjméte z trouby rost a podlozku na peceni na néj postavte. Usnadnite tim
prendsen.

D> Zatlacte tésto do dilkti na hvézdicky pomoci IZice. Zajistite tak lepsi
vysledek pecent, kdy vysledny tvar bude krasné rovnomérny.

D> Sablonu pouzivejte pouze k nanaeni bezé. Ne budete podlozku na pecenf
dévat do trouby, $ablonu vZdy odstrafite.

D> Ne? zalnete skoficové hvézdicky vyklapét z dilki v podloZce na pedeni,
nechte podloZku vychladnout na ro$tu. BEhem této doby se upecené tésto
ustali a mezi skoficovymi hvézdickami a formou na peceni vznikne vzdu-
chova vrstva.

D> Podlozku na peceni a $ablonu umyjte pokud mozno ihned po poufZiti,
protoZe tak se zbytky tésta nejlépe uvolni.

UzZitecné tipy

Podle tipu trouby se mdze vysledek peceni liSit. Zkuste mirné vy$$i nastaveni
teploty a béhem peceni hvézdicky pravidelné kontrolujte.

Snih na polevu Slehejte co nejdéle, aZ bude velmi husty. Tak docilite po peceni
optimalniho vysledku.

Peceni skoFicovych hvézditek vyZaduje i od zkuSenych pekafi obratnost. Méjte
trpélivost - kazdym pecenim se budou VaSe skoficové hvézdicky zdokonalovat.
Opakovanim k dokonalostil



Recept na skoficové hvézdicky

Na cca 24 kouski | pfiprava: 1 hodina | pe€eni: 15 min. | 1 kousek: 80 kcal
Budeme potrebovat: silikonovou pecici podloZku a silikonovou Sablonu

Prisady

2 bilky 200 g mletych mandli ( polovina se
{petka soli skofdpkou a polovina blan3irovand)
150 g moukového cukru Spetka mletého hrebitku

1/2 1%i¢ky citronové §favy 1zarovnand IZicka mleté skofice
Pfiprava

1. Bilky se soli vySlehdme metlami rucniho $lehace na velmi tuhy snih. BEhem
Slehdni postupné a pomalu pfisypavame praskovy cukr. Pfidéme citronovou
$tavu a pokracujeme ve Slehdni, dokud nevznikne hustd smés. Potom
odebereme 3-4 IZice snéhu a ddme ho stranou na polevu.

2. Smichdme si mandle s mletou skofici a mletym hiebickem.

Smés s mandlemi opatrné vmichdme do snéhu z bilki a smés zpracujeme
dobre tvarovatelného tésta.

3. Troubu predehfejeme na 150 °C (horni a spodni ohfev; Horkovzdusnd trouba:
130 °C). Dlilky na hvézdicky peici podlozky dobfe vymazte olejem. Navihce-
nou IZickou pInime tésto do dlkd na hvézdicky a tésto vyhladime. Pfitom
dbdme na to, aby bylo tésto rovnomérné rozdélené také do vech cipt
hvézdicek.

4. Nahoru poloZime silikonovou Sablonu a na hvézdicky z tésta rovnomérné
a presné nanaSime nozem, stérkou nebo jinym pfedmétem tenkou vrstvu
snéhu z bilkl, ktery jsme si na zacatku odebrali. PFed pecenim Sablonu
sejmeme.

5. Skoficové hvézdicky peceme v troubé na stfednim rostu po dobu cca 15 mi-
nut. Skoficové hvézdicky by mély zlstat Gpiné svétlé. Silikonovou podlozku
vyjmeme z trouby a skoficové hvézdi¢ky v ni nechame Gplné vychladnout.
VychladIé skoficové hvézdicky opatrné vyjmeme z dtlkd podlozky.
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