Podlozky na peceni
Madeleine

() Informace o vyrobku a recept

VazZeni zakaznici,

Vase nové podloZky na peceni Madeleine
jsou extrémné pruzné a nepfrilnavé. Diky
tomu je moZné z nich Madeleine velmi
snadno vyjmout - dllky zpravidla nemu-
site vymazavat.

Podlozky na peceni Madeleine jsou
zdravotné nezdvadné, odolné va&i horku
a chladu, tvarové stdlé a tésto z nich
nevytéka. Lze je pouzivat i bez plechu

a jsou vhodné do mycky.

Vérime, Ze Vam bude tento vyrobek dlouho
slouzit k Vasi spokojenosti a pfejeme Vam
dobrou chut.
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DileZité pokyny

PodloZky na peceni Madeleine jsou
vhodné k pouZzivani pri teplotach

od -20 do +200 °C.

PodloZky jsou vhodné pouze pro pouziti
v pecici troubé, mikrovinné troubé nebo
mraznicce. NepouZivejte je k jinym Gce-
IGm! DodrZujte také doporuceni vyrobce
Vasi pecici nebo mikrovinné trouby.

AZ budete podloZky na peceni vyjimat
z horké trouby, dotykejte se jich pouze
rukavicemi na pecenfi apod.

Na podloZkdch nefezte Zzadné pokrmy
ani v nich nepouzivejte 7Zadné ostré
predméty. Podlozky se tim poskodi.
PodloZky nestavte do otevieného ohné,
na plotynky spordku ani na dno pecici
trouby.

PodloZky jsou vhodné do mycky. Neu-
mistujte je v8ak primo nad topné tyce.
PUsobenim tukd mlZe povrch podloZek
po néjaké dobé ziskat tmavsi zabarveni.
Toto zabarveni vSak neni zdravi Skodlivé
ani nijak neovliviiuje kvalitu nebo funkci
formicek.

KdyZ pouZijete své osvédcené recepty,
maZe se diky materidlu, ze kterého

jsou podloZky vyrobeny, zkratit doba
peceni az 0 20 %. Co se tyka teploty

a doby peceni, dodrZujte také Udaje
vyrobce Vasi pecici trouby.



Pfed prvnim pouzitim

« PodloZky umyjte horkou vodou s trochou

prostifedku na myti nddobi. NepouzZivejte
ostré Cistici prostfedky ani Spicaté pred-
méty.

Vnitfek podloZek potom vymaZzte pomoci
Stétecku neutradinim stolnim olejem.

Pouziti

Pred napInénim podloZky vZdy vyplach-

néte studenou vodou.

Vymazani je zapotrebi jen ...

... pred prvnim pouzitim,

... po umyti v mycce,

... pfii zpracovavani tésta, které neob-
sahuje tuk (napf. pikot), nebo velmi
téZkého tésta.

NeZ zatnete dllky v podloZkach plnit,

vyjméte z pecici trouby rost a podlozky

na néj postavte.

Usnadnite tim prendseni.

NeZ Madeleine vyklopite z podloZek, ne-
chte je asi 5 minut chladnout na rostu.
Béhem této doby se upecené tésto ustali
a mezi Madeleine a podloZkami vznikne
vzduchova vrstva.

PodloZky pokud moZno umyijte ihned
po pouZiti, aby se co nejlépe uvolnily
zbytky tésta.



Madeleine

Na cca 28 kousku

Doba pripravy cca 20-25 minut
Prisady

+50¢ margarinu nebo masla
+50¢ pSeni¢né mouky
+40¢g cukru

« 1stfedné velké vejce

+ 10-20 ml Cerstvé vylisované

citrénové stavy
(1/2 citrénu)
+ 10 ml medu
+20g mletych mandli
+ na $pi¢ku noZe prasku do peciva
K dekoraci (dle libosti)
« mouckovy cukr, poleva nebo posyp
Priprava

1. Vejce, med, cukr a citronovou $tavu
dejte do misy a promichejte.

2. Margarin nebo maslo zahfejte tak, aby
se rozpustilo.

3. Za stalého michani pfidejte mandle,
mouku, praSek do peciva a rozpustény
margarin nebo maslo.

4. Tésto dejte na cca 20 minut do lednice.

5. Mezitim si predehfejte troubu na 200°C
na horni a spodni ohrev.
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6. Vychlazené tésto rozetrte na podlozky
na peceni. Dalky by mé&ly byt napinény
tésné pod okraj.

7. Madeleine pecte v troubé cca 8-10 mi-
nut (do zlatohnéda).

8. Madeleine nechte cca 10 minut vy-
chladnout a poté opatrné uvolnéte
z dalka.

9. Madeleine pak muzZete libovoIné ozdo-
bit napfiklad mouckovym cukrem nebo
(citronovou) polevou a posypem.

Cislo vyrobku: 678 259
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