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Silikonova forma na peceni
kolacku ve tvaru jedlicky

() Informace o vyrobku a recept

Silikonova forma na peceni kolacku ve tvaru jedlicky
je extrémné pruznd a ma nepfilnavé vlastnosti. Diky
tomu Ize hotové koldcky snadno vyjmout.

Silikonova forma na pecent je zdravotné nezavadna,
odolna proti horku i chladu, tvarove stald a tésto
z ni nevytéka. Je vhodnd do mycky.

DilleZité pokyny

JEZZE < Forma na peceni miZe byt pouZivana
pfi teplotach -20 °C az +200 °C.

. Forma na pecenf je vhodnd pro pouZiti
v troubé nebo mrazaku. NepouZivejte
jik jinému dcelu!
Vénujte také pozornost doporuc¢enim
vyrobce trouby.

. Forma na peceni je pfi pouZiti v troubé
@ velmi horka!

Hrozi nebezpeti popdleni. Horké formy
na peceni se dotykejte pouze chfiapkami
apod.

. Ve formé na peceni nekrdjejte Zadné
® pokrmy a nepouZzivejte v ni Zadné ostré
predméty. Tim by se forma na pecenf
poskodila.




. Nestavte formu na pecenf do ote-
vieného ohné, na plotynky sporédku

ani na dno trouby.

. Forma na pecenf je vhodnd k myti v my¢ce
nadobi. Nepokladejte ji vSak primo nad
topna télesa.

- Mastnota mlZe po urcité dobé zplisobit tmavé za-
barveni povrchu formy na peceni. Toto zabarveni
v3ak neni zdravi Skodlivé, ani nijak neovliviiuje
kvalitu nebo funkci formy na peceni.

« Pfi pouzivani osvédcenych receptl se miize diky
materidlu, ze kterého je forma na peceni vyrobena,
zkratit doba peceni az 0 20 %. Vezméte v potaz
také ddaje vyrobce Vasi trouby ohledné teploty
a doby peceni.

Pfed prvnim pouzitim
- Formu na peceni umyijte horkou vodou s trochou
prostiedku na myti nddobi. NepouZivejte ostré
Cistici prostredky ani Spicaté predméty.
- Prohlubné formy na peceni potom vymazte pomoci
Stétecku neutralnim jedlym olejem.

Pouziti
+ Pred naplnénim prohlubné formy na peceni vZdy
vyplachnéte studenou vodou.
- Av pfipadé potieby potiete prohlubné formy
neutrdlnim jedlym olejem.
Vymazéni tukem je nutné pouze ...
... pred prvnim pouzitim,
... po Cisténi v mycce nddobi,
... pfi zpracovani tést bez pouZiti tuku (napr.
piskotového tésta) nebo velmi téZkych nebo
vihkych tést.



+ Vyjméte rost z trouby a poloZte na néj prézdnou
formu na peceni pripravenou k naplnéni.
To usnadniuje prenasenti.

+ Pfed vyjmutim hotovych kolaCkd z formy nechte
formu na peceni asi 10 minut na rostu vychlad-
nout. Béhem chladnuti se upecené tésto stabili-
zuje @ mezi nim a formou na pecenf se vytvor{
vzduchova vrstva.

+ Formu na peceni pokud mozno umyjte ihned po
pouZiti, protoZe tak se zbytky tésta daji nejlépe
odstranit.

Kolacky ve tvaru jedlicky
s jablky a vlasskymi ofechy

PFisady (na 8 kousku)
+ 225 g mouky
+ 15 IZicky prasku do peciva
- Spetka soli
- 100 g tftinového cukru
- 1¢ajovd IZicka skofice
- volitelné 11Zice javorového sirupu
- 759 mésla
+ 4 vajicka (velikost M)
- 200 ml podmasli
+ 2 mald jablka
+ 75 g vlasskych ofechl
Déle budeme jesté potrebovat:
+ maslo k vymazani prohlubn{

Doba pFipravy: pfiblizné 30 minut
(plus priblizné 25 minut na peceni)



Priprava
1. Troubu predehrejeme na 190 °C (horni a spodni
ohfev). Prohlubné jedlicky ve formé na peceni
vymazeme tenkou vrstvou masla.

2. Na kolacky dikladné smichame ve velké mise
mouku, prasek do peciva, stil, cukr a skofici.
Rozpustime méslo a ve druhé mise jej dobr'e
proSlehdme s vajicky Slehaci metlickou.
Pfimichame podmésli a ve je$té jednou dikladné
smichdme. Poté pridame volitelné javorovy sirup
pro sladsi chut.

3. Tekutou smés nalijeme do suché smési a vie dobre
promichavdme vareckou tak dlouho, dokud uz ne-
budou vidét Zadna sucha mista.

4. Jablka oloupeme, rozkrajime na Ctvrtky, odstrani-
me jadrinec a Ctvrtky jablek nakrdjime na kosticky.
VlaSské ofechy nasekame na hrubo.

Kosticky jablek a vlaSské ofechy priddme do tésta
a kratce vmichéme.
Tésto rovnomérné naplnime do prohlubni formy.

5. Formu na peceni vloZime do predehraté trouby
a nechdme kolacky péct priblizné 25 minut, dokud
neziskajf zlatavou barvu.
Pomoci $pejle zkontrolujeme, zda jsou kolacky
propecené. Pokud nejsou kolacky jesté dostatecné
propecené, prikryjeme je volné alobalem a dobu
peceni o nékolik minut prodlouzime.

6. Hotové kolacky opatrné vyjmeme z prohlubni
formy a nechdme UpIné vychladnout na mfiZce
na dort. KdyZ budou kolacky vzduchotésné zaba-
lené, vydrZi ¢erstvé zhruba 2 dny.



