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(cs) Informace o vyrobku

Neprilnava vrstva
Forma je opatfena nepfilnavou vrstvou, aby se hotovy kolac dal lehce vyjmout.
DalSi prednosti je snazsi istént.
+ Na ochranu nepfilnavé vrstvy nepouZivejte pri pecenf a ¢iSténi ostré ani Spicaté
pfedméty. Upeceny kold¢ nekréjejte ve formé.
- Pokud by se pe€ivo nékdy nedalo lehce vyjmout, vezméte si na pomoc gumovou stérku
apod.
Pred prvnim pouZitim
> Forma a viko umyjte horkou vodou s trochou prostredku na myti nadobi. Potom vse
hned utete, aby se na povrchu nevytvofily skvrny. Forma a viko nejsou vhodné
do mycky.
Pouziti
- Pozor pfi vytahovani horké formy z trouby. VZdy pouZivejte kuchyriské chiiapky!
Horkou formu pokladejte jen na podklad odolny proti teplu.

D> Formu pred pouZitim vymazte trochou mésla nebo margarinu. Pak ji pfipadné jesté
vysypte moukou. MliZete pouZivat také papir na peceni.

D> Nez kolac vyjmete z formy, nechte kolac i formu na peceni vychladnout (min. 10 minut).
Béhem této doby se upecené tésto ustali a mezi kola¢em a formou vznikne vzduchova
vrstva.

Cisteni
D> Nepouzivejte abrazivni Cistici prostfedky ani ostré nebo Spi¢até nastroje, jako jsou

draténé houbicky nebo kartace, ocelova vina, Cistici houbicky s keramickymi ¢asticemi
apod.

> Formu pokud mozno umyjte ihned po pouZiti, protoZe tak se zbytky tésta dajf nejlépe
odstranit. Nechte ale formu pred ¢idténim dostate&né vychladnout. Uporné zbytky
tésta Ize snadno odstranit mékkou houbickou na nddobi nebo kartackem s mékkymi
flexibilnimi $tétinami.

> Po umyti formu a viko hned utfete a oboji ulozte na suché misto.

- Forma a viko nejsou vhodné do mycky.

Viko na prendaseni
+ Formu nikdy nevkladejte s vikem do horké trouby!
> Kolac a formu nechte vychladnout, drive neZ na formu nasadite viko.

lamela lamela P> Viko na formu nasadte tak, aby se obé zadni
lamely zahdkly pod okraj formy.

[> Poté zatlacte viko na prednim vystupku
smérem dold, aby se i predni lamela slySitelné
a citelné zahakla pod okraj.

> Ne? budete formu na peceni nadzvedévat
za rukojeti, zkontrolujte, jestli na ni viko
pevné sedi. Viko musi sly3itelné a citelné
zaskocit.

D> Kdyz budete viko odnimat z formy, zatdhnéte nejprve za vystupek vpredu a potom jej
sejméte nadzvednutim z formy.
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(es) Recepty

Borivkovy kola¢ s vanilkovym bezé

Pfisady
Na kiehké tésto: Na naplii:
100 g mouky 400 ml mléka
11Zicka prasku do peciva 1 bali¢ek vanilkového pudinku v prasku
3 Zloutky 140 g cukru
100 g cukru 300 g bordvek
100 g masla Na bezé:
Spetka soli 3 bilky
Spetka soli
1/2 IZicky vanilkového extrakt
Navic:

madslo na vymazani, mouku na pracovni plochu
Doba pripravy: priblizné 40 minut (plus pfiblizné 30 minut na chladnuti a 30 minut na peceni)

Priprava

Na kiehké tésto smichdme mouku a préSek do peCiva. Prohnéteme se zbyvajicimi
pfisadami tak, aby vzniklo hladké tésto. Zabalime do potravinové félie a postavime na
priblizné 30 minut do chladu.

Na naplii ddme vafit 300 ml mléka. Zbyvajici studené mléko smichame s pudinkovym
praskem a 40 g cukru. Vmichdme do vaficiho mléka, pfivedeme k varu, potom sejmeme ze
sporaku a za stalého michani nechdme témér vychladnout. Bordivky dame do sitka, omyjeme,
nechdme okapat a osuSime papirovou kuchyriskou utérkou.

Troubu piedehfejeme na 180 °C (horni a spodni ohfev). Dortovou formu vymazeme maslem.
Této vyvalime na mirné pomoucnéné pracovni ploSe, vyloZime jim formu a vytvofime okraj.
Dno tésta propichdme vidlickou, nalijeme na néj vanilkovy pudink a uhladime. Na pudink
rozdélime bortvky a pe¢eme v troubg priblizné 20 minut.

Z bilkt a soli vySlehame tuhy snih. Pfidame zbyvajici cukr a $lehdme tak dlouho dal, dokud
se krystalky cukru nerozpusti a hmota nezacne tvofit pevné $picky a nebude se matné
lesknout. Pfimichame vanilkovy extrakt.

Formu na peceni s kolacem na kratkou dobu vyjmeme z trouby a rozdélime hmotu se
snéhem z bilkG pomoci IZice ve tvaru vinek na borGvky. Formu vratime zpét do trouby

a peceme dalSich 10 minut, dokud nezacne hmota bezé tvofit zlatavé hnédé Spicky. Kolac
vyjmeme z touby a nechdme jej kratce odpoCinout ve formé na peceni. Nasledné odstranime
okraj dortové formy a kola¢ nechdme dpiné vychladnout

Propadly kolac s tresSnémi

Prisady

400 g sladkych tfesni 5 vajicek pokojové teploty (velikost M)
(nebo zavarenych tfesni ze sklenice) 300 g mouky

200 g mékkého mésla 1/2 baliCku prasku do peciva

250 g cukru 200 g mletych mandIi

na Spicku noze soli 150 g jogurtu

11Zicka vanilkového extraktu

Navic:
mékké maslo na vymazani a mouku na vysypani formy, mouckovy cukr na popraseni

Doba pripravy: cca 30 minut (plus cca 50 minut na peceni)

Priprava
Dortovou formu vymaZeme maslem a vysypeme moukou. Troubu predehfejeme na
180 °C (horni a spodnfi ohFev).

Tre$né omyjeme, pokud jsou v nich jesté stopky, tak je odstranime, tfesné osuSime
a vypeckujeme. MiZeme také pouZit zavarené vypeckované tiesné, které dame do
sitka a nechdme okapat.

K pripravé tésta ddme do vysoké misy na Slehani méslo s cukrem, soli a vanilko vym
extraktem. VSe vySlehame do pény Slehacimi metlami ruéniho Slehace. Postupné a po
jednom pridédvame a pfimichavame vajicka. Mouku smichdme v mise s praSkem do
peciva a mandlemi a presijeme na hmotu z masla a vajicek. PFiddme jogurt a viechno
rychle smichame vareckou. Nakonec pridame treSné.

Tésto napInime do formy na peceni a uhladime. Kola¢ peeme pfiblizné 50 minut na
stfednim rostu. Ke konci doby peceni miZzeme pripadné voIné zakryt alobalem.

Kolag vyjmeme z touby a nechdme po dobu pfiblizné 10 minut odpocivat ve formé
na peceni. Potom opatrné odstranime okraj dortové formy a kolac nechame Gpiné
vychladnout na mfiZce na dort. NeZ budeme koldc servirovat, poprasime jej
mouckovym cukrem.
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