Forma na peceni

(s> Névod k pouziti a recept

VazZeni zakaznici,

forma na peceni ze silikonu ma nepfilnavy povrch.
Diky tomu je moZné minichlebicky a kolacky velmi
snadno vyjimat - a vymazdvani tukem zpravidla neni
nutné.

Forma na pecenf je zdravotné nezdvadnd, odolna
proti horku i chladu, tvarové stald, tésto z ni nevytékd
a Ize ji myt v mycce.

Abyste mohli formu na peceni ihned vyzkouset,
je soucdsti ndvodu také jeden recept.

PFejeme Vam dobrou chut!

Vas tym Tchibo

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

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 150642AB1X1XVI - 2025-08



DileZité pokyny

. @zig‘;i Vyrobek odoldva teplotdm od -15 °C do
+230 °C.
+ #7=\ Forma na peceni je vhodna pro pouziti
v troubé& nebo mrazaku. NepouZivejte ji
k jinému Gcelu! Dbejte také doporuceni vyrobce
trouby.
. % Ve formé na peceni nekrdjejte Zadné
% pokrmy a nepouzivejte v ni zadné ostré
piedméty. Tim by se forma poskodila.
. Q ﬁ’ Nestavte vyrobek do otevieného
N (@ ohné, na plotynky sporaku ani na
dno trouby.
. @ Pi vytahovani formy z horké trouby
vzdy pouZzivejte chilapky nebo podobné
predméty.
. @ Forma je vhodna k myti v mycce nédobi.
Nepokladejte ji vSak pfimo nad topna
télesa v mycce.
- Mastnota mtZe po urcité dobé zpisobit tmavé
zabarveni povrchu vyrobku. Toto zabarveni viak
nenf zdravi Skodlivé ani nijak neovliviiuje kvalitu
nebo funkci vyrobku.
« Pri pouzivani osvédZenych receptt se mize diky
materidlu, ze kterého je vyrobek vyroben, zkrétit

doba peceni az 0 20 %. Co se tyka teploty a doby
peceni, dodrZujte také idaje vyrobce trouby.



Pred prvnim pouZitim

- Vyrobek umyjte horkou vodou s trochou pro-
stfedku na myti nddobi. Nepouzivejte ostré Cistici
prostredky ani $picaté predméty.

« Vnitfek ddlkt potom vymazte pomoci Stétecku
neutrdlnim stolnim olejem.

Pouziti

- Pfed naplnénim formu vZdy vyplachnéte studenou
vodou.

+ Vymazani olejem je nutné pouze ...

... pred prvnim pouzitim,

... po umyti v mycce,

... pfi zpracovani odtu¢nénych (napf. piskotovych)
nebo velmi tézkych tést.

+ NeZ chlebiCky vyklopite z dilkd, nechte je po

dobu pfiblizné 5 minut chladnout na rostu.

Béhem chladnuti se upecené tésto stabilizuje

a mezi minichlebickem a prohlubnf se vytvori

vzduchova vrstva.

- Vyrobek pokud mozno umyjte ihned po poufZiti,
protoZe tak se zbytky tésta daji nejlépe odstranit.



Recept na 4 minichlebicky

Doba pfipravy: cca 105 minut plus cca 45 minut pecenf
(na 200 °C pfi hornim/spodnim ohf'evu (horkovzdu$nd
trouba: 180 °C))
Prisady na tésto

+ 185 ml vody (vlazné)

-2/, séCek suseného drozdi (cca 5 g)

+ 2 1ZiCky cukru

+ 115 g p3enicné mouky

+ 170 g pSenitné celozrnné mouky

- 1, lzice stolniho oleje

-, 1Zicky soli
MozZné napiné (na 4 minichlebicky) podle chuti

- 35 g slunenicovych seminek a 35 g dyfiovych
seminek

+ 70 g dynovych seminek nebo slunecnicovych
seminek

+ 70 g strouhanych mrkvi
+ 55 g osmazené cibulky
- 70 g oliv nakréjenych na kousky (bez pecek)

Na ozdobu
- 35 g seminek podle chuti
Priprava

1. SuSené drozdi rozpustime ve vlazné vodé
s cukrem a nechdme priblizné 10 minut stat.

2.V mise smichdme oba druhy mouky se soli.
Pak pridame olej a vodu s rozpusténym drozdim.



V8echny piisady dobi'e promichdme a uhnéteme
hladké tésto. Nechdme tésto priblizné 30 minut
kynout na teplém misteé.

3. Mezitim pfipravime vybranou ndplfi a po vykynuti ji
pfiddme k téstu.
Tésto jesté jednou prohnéteme a rozdélime na Sest
stejné velkych kouskd. Jednotlivé kousky vytvaru-
jeme do malych bochnickd, viozime do formy na
minichlebiCky a posypeme vZdy trochou seminek.
Ve formickach nechdme chlebicky jesté dalSich cca
30 minut kynout.

4. Troubu predehfejte na 200 °C na horni a spodnf
ohfev (horkovzdu$na na 180 °C).
Poté formu na minichlebitky poloZime na pecici
plech vylozeny papirem na peceni a peceme
pfiblizné 45 minut. Pokud minichlebi¢ky pFili§
ztmavnou, po uplynuti poloviny ¢asu peceni je
zakryjeme hlinikovou f6lif a pokracujeme v pecent.

5. Vyjmeme minichlebiCky z trouby a nechdme
pfiblizné 10 minut ve formé vychladnout. Poté
minichlebicky vyjmeme z formy a pfed konzumaci
je nechame na mfiZce zcela vychladnout.

Cislo vyrobku: 718 847



