Pecici forma na mini
pletynky

(s Informace o vyrobku a recept

Vazeni zakaznici,

tato silikonovd forma na peceni je extrémné pruzna
a ma nepfilnavé vlastnosti. Diky tomu je z ni mozné
mini pletynky velmi snadno vyjimat - a zpravidla neni
tfeba dilky vymazavat.

Silikonova forma je zdravotné nezavadna, odolnd proti
horku i chladu, tvarové stdla a tésto z ni nevytéka.
Je vhodnd do mycky.

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

Pfejeme Vam dobrou chut!
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DileZité pokyny

. gzoo < \lyrobek odoldva teplotdm
od -20 °C do +200 °C.

. Vyrobek je vhodny pouze pro pouZiti
& #% v troubé nebo mraznicce. NepouZivejte jej
k jinym neZ ur¢enym Gceldm! Dbejte také doporu-
ceni vyrobce trouby.
. Q Ve formé na peceni nekrajejte Zadné
% pokrmy a nepouZzivejte v ni Zadné ostré
predméty. Tim by se forma poSkodila.
. Q ﬁ’ Nestavte vyrobek do otevieného
@ ‘5 ohné, na plotynky sporaku ani na
dno trouby.
. @ Pri vytahovéni formy z horké trouby vzdy
pouZzivejte chilapky nebo podobné.
. @ Forma je vhodnd k myti v myCce nédobi.
Nepokladejte ji vSak pfimo nad topnd
télesa v mycce.
+ Mastnota mdze po urcité dobé zplisobit tmavé
zabarveni povrchu vyrobku. Toto zabarveni viak
neni zdravi $kodlivé ani nijak neovliviiuje kvalitu
nebo funkci vyrobku.
« Pri pouzivani osvédcenych receptt se miize diky
materidlu, ze kterého je vyrobek vyroben, zkrétit

doba peceni az 0 20 %. Co se tykd teploty a doby
peceni, dodrzujte také (daje vyrobce trouby.



Pred prvnim pouZitim

- Vyrobek umyijte horkou vodou s trochou
prostredku na myti nadobi. NepouZivejte ostré
Cisticl prostredky ani Spicaté predméty.

« Vnitfek ddlkt potom vymazte pomoci Stétecku
neutrdlnim stolnim olejem.

Pouziti

+ Pred naplnénim formu vZdy vyplachnéte
studenou vodou.

+ Vymazani olejem je nutné pouze ...

... pred prvnim pouZzitim,

... po umyti v mycce,

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

« NeZ pe€ivo vyklopite z dilkd, nechte jej po dobu

pfiblizné 5 minut chladnout na rostu. BEhem

chladnuti se upecené tésto stabilizuje a mezi nim

a prohlubnémi se vytvofi vzduchova vrstva.

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



Malé pletynky s mandlemi (sladké)

Prisady (na 4 kousky)
+ 230 g mouky
- 159 Cerstvého drozdf
+ 259 cukru
- 90 ml vlazného mléka
+ jedno vejce
+ 309 masla
- Spetka soli
+ 3 polévkové IZice mandli (platky)
Doba pripravy:  cca 150 minut véetné doby peceni
a odpocinuti tésta
Doba peceni: 175 °C horkovzduch, cca 25 min.
Pfiprava
1. Mouku nasypte do misy a udélejte do ni ddlek.
Do diilku rozdrobte droZdi, pridejte cukr, zalijte
vlaznym mlékem a smés drozdi a mléka lehce

promichejte.
Prikryjte a nechte 10 minut kynout.

2. Pfidejte vejce, maslo a Spetku soli a vypracujte
hladké tésto.

Prikryjte a nechte 45 minut kynout.

3. Formicky vymazte tukem a vysypte je nahrubo
mandlovymi platky. Tésto jesté prohnétte a rovno-
mérné napliite do dtlkh formy.

Nechte dalSich 45 minut kynout.

4. Pfedehfejte troubu na 175 °C.

5. Sladké pletynky pecte v predehiaté troubé
25 minut.

6. Pletynky nechte asi 5 minut vychladnout ve formé
na miiZce a poté je vyklopte z formy.



