Formicky
na trubicky

Cislo vyrobku: 728 668

Cisténi

« Pred prvnim pouzitim a po kazdém dalSim
pouziti umyjte formicky na trubicky teplou
vodou a trochou prostfedku na myti nadobi.
Potom je hned utFete, aby se na povrchu
nevytvorily skvrny.

Formic¢ky na trubicky jsou vhodné do mycky
nadobi.

+ K CiSténi nepouzivejte abrazivni ani leptavé
prostfedky nebo tvrdé kartace apod.

+ Nepatrné ¢astice rzi z hrncd, panvi nebo
vadnych ko3l na pfibory se usazuji pfedevsim
na kovovych dilech a jsou ze zacatku patrné
jen jako rezavé skvrny. Odstrarite tyto skvrny
prostfedkem na oSetfovani kovl, abyste
zabranili jejich dalSimu rozSiteni.

Pouziti
1. Pfedehfejte pecici troubu.
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2. Formic¢ky na trubicky potrete mdslem nebo
margarinem.

3. Na pevné podloZce rozvdlejte pfipravené
tésto a nakrajejte je na podéiné prouzky.
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4. Ovifite jednotlivé prouZzky s ¢astecnym pre-
kryvem kolem formicek na trubicky tak, aby
byl otvor na obou strandch viditelny a aby
bylo jeSté mozné kovovou formic¢ku snadno
uchopit.

V z4vislosti na délce prouzki je ovijejte
kolem kovové formicky s mensim &i vétSim
prekryvem.

5.V pripadé potfeby je potfete zZloutkem.
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6. Formicky na trubicky ovinuté téstem rozlozte
na pecici plech vyloZeny pecicim papirem
a upecte podle receptu.

POZOR - nebezpeci popdleni!
PouZivejte kuchyfiské rukavice apod.

7. Vyjméte formiCky na trubiCky ovinuté téstem
z pecici trouby a upecené trubicky z listového
tésta nechte zcela vychladnout, poté z nich
formicky opatrné vytahnéte.

8. Napliite napini podle receptu.
Recept na trubic¢ky s jahodovym mascarpone
Prisady na cca 8 trubicek s jahodovym
mascarpone

+ 1role (hotového) listového tésta

+ 1Zloutek

+ 250 g jahod

+ 35 g cukru (popf. trochu vice, podle sladkosti
jahod)

+ 1bali¢ek vanilkového cukru
+ 150 ml smetany ke Slehdnf{
+ 1sdcek ztuZovace Slehacky
+ 200 g mascarpone
+ Pripadné trocha mouckového cukru
Priprava
1. Pelici troubu pfedehfejte podle pokynl na
obalu listového tésta.
2. Pecici plech vyloZte papirem na pecenfi
a pripravte.
3. Formicky na trubi¢ky potrete maslem nebo
margarinem.

4. Na pevné podloZce rozvalejte pFipravené
tésto a nakrdjejte je na podéiné prouzky.

5. Poté ovijejte jednotlivé prouZzky lehce zeSikma
a s pfekryvem kolem formicek na trubicky
tak, aby byl otvor na obou strandach viditelny
a aby bylo jeSté mozné kovovou formic¢ku
snadno uchopit.

V z4vislosti na délce prouzki je ovijejte
kolem kovové formicky s mensim ¢i vétsim
prekryvem.

6. Formicky na trubicky ovinuté téstem rozlozte
na pecici plech a potfete Zloutkem.

7. Upette podle pokynl na obalu listového tésta.

POZOR - nebezpedi popélent!
PouZivejte kuchyniské rukavice apod.

8. Vyjméte formicky na trubicky ovinuté téstem
z pecici trouby a upecené trubicky z listového
tésta nechte zcela vychladnout, poté z nich
formicky opatrné vytdhnéte.

9. Jahody omyjte, osuste a ocistéte. 150 g jahod
rozmixujte ty¢ovym mixérem na pyré, zbyvaji-
cich 100 g nakrajejte noZzem na malé kousky.
Pyré ochutte cukrem a vanilkovym cukrem.

10. Smetanu se ztuzovacem vySlehejte do tuha.
Smichejte jahodové pyré a mascarpone do
hladka, poté opatrné pridejte kousky jahod.
Ptipadné uloZte na chvili do chladna.

1. Pomoci zdobiciho sacku naplite vychladlé
trubicky tésta ndplini.

Pred servirovanim muZete trubi¢ky posypat

trochou mouc¢kového cukru.

Dobrou chut!
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