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(cs) Informace o vyrobku

Nepfilnava vrstva
Forma je opatfena nepfilnavou vrstvou, aby se hotovy kola¢ dal lehce vyjmout.
Dal3i prednosti je snazsi ¢isténi.
- Na ochranu nepfilnavé vrstvy nepouzivejte pi peceni a Cisténi ostré ani $picaté
piedméty. Upeceny kola¢ nekrdjejte ve formé.
+ Pokud by se pecivo nékdy nedalo lehce vyjmout, vezméte si na pomoc gumovou stérku
apod.

Pfed prvnim pouZitim
> Formu a viko umyjte horkou vodou s trochou prostfedku na myti nadobi. Potom vse
hned utfete, aby se na povrchu nevytvofily skvrny. Forma a viko nejsou vhodné
do mycky.

Pouziti
- Pozor pfi vytahovani horké formy z trouby. Vzdy pouZivejte kuchyiské chiiapky!
Horkou formu pokladejte jen na podklad odolny proti teplu.
> Formu pfed pouZitim vymazte trochou masla nebo margarinu. Pak ji pfipadné jesté
vysypte moukou. MliZete pouZivat také papir na peceni.
D> Nez kolac vyjmete z formy, nechte kolac i formu vychladnout (min. 10 minut). Béhem
této doby se upecené tésto ustali a mezi kolacem a formou vznikne vzduchova vrstva.

Cisténi

> NepouZivejte abrazivni Cistici prostiedky ani ostré nebo $picaté néstroje, jako jsou
draténé houbicky nebo kartace, ocelovd vina, Cistici houbicky s keramickymi ¢asticemi
apod.

D> Formu pokud mozno umyjte ihned po pouZiti, protoZe tak se zbytky tésta dajf nejlépe
odstranit. Nechte ale formu pfed Cist&nim dostate¢né vychladnout. Uporné zbytky
tésta Ize snadno odstranit mékkou houbitkou na nadobi nebo kartackem s mékkymi
flexibilnimi $tétinami.

> Po umyti formu a viko ihned utfete a oboji uloZte na suché misto.

- Forma a viko nejsou vhodné do mycky.

Viko na prenaseni
- Formu nikdy nevkladejte s vikem do horké trouby!
D> Kolac a formu nechte ochladit, dfive neZ na formu nasadite viko.

> Viko na formu nasadte tak, aby obé lame-
ly na jedné strané vika se zahakly pod
okraj formy. Potom stlacte druhou stranu
vika dolli tak, aby se obé lamely na této
strané rovnéZ zahakly pod okraj formy.

> Nez budete formu nadzvedavat za
rukojet, zkontrolujte, jestli na ni viko
pevné sedi. Viko musf slySitelné a citelné
zaskocit.

lamela

> Kdyz budete viko odnimat z formy, zatdhnéte nejdfiv za oba dva vystupky na jeho dlouhé
strané a potom jej sejméte nadzvednutim z formy.
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(es) Recepty
Citronovy kolac

PFisady na 1 formu (cca 18 kouski)

Na tésto: Na pokapani koldce:

250 g mékkého mésla 100 g mouckového cukru

5 vajec 100 ml Eerstvé vymackané citrénové Stavy
2 |Zicky prasku do peciva

250 g cukru

250 g mouky

11Zi¢ka nastrouhané kiry z bio citronu

Navic:

tuk na vymazani formy

30 min. pFiprava | 60 min. peéeni

1 kousek cca 255 kcal, 3 g bilkovin, 13 g tuku, 30 g sacharidi

Pfiprava

1. VymaZeme formu. Troubu pfedehfejeme na 180 °C (horni a spodni ohfev) nebo 160 °C
(horkovzdu3na trouba).

2. Maslo s cukrem vy3lehame do pény. Postupné diikladné vmichavame vajicka a pridéme
citronovou kiiru.

3. Smichame mouku a prasek do peciva a pfiddme do smési.

4. Tésto napInime do formy a uhladime.
PeCeme v troubé (na stfednim rostu) cca 60 min. Nechdme krétce vychladnout.

5. Kola¢ vyklopime z formy. Smichdme citronovou $tavu a mouckovy cukr. Kola¢ nékolikrat
propichame dievénou $pejli a pokapeme smési s citronovou $tavou.

Zapecené téstoviny

Na 1 hranatou formu na peceni (cca 4 porce)

300 g téstovin farfalle 3 vajicka (velikost M)

sl pepf

250 g cukety 2 |Zicky suSeného oregana

2 rajcat 1plechovka kukufice (340 g), odkapané
125 g Slehacky 100 g nastrouhaného syra

1/8 I mléka

Navic:

tuk a strouhanka k vymazéni formy

PFiprava: 20 min. | Peceni: cca 20 min.
675 kcal na jednu porci

Pfiprava
1. Uvarte téstoviny v dostatecném mnoZstvi slané vody na skus podle navodu na obalu.

Mezitim omyjte cuketu, olistéte ji a nastrouhejte na tenké platky.
Omyjte rajcata a bez kofend stopky nakréjejte na izké hranolky.

2. Troubu predehfejte na 180 °C (horni a spodni ohfev; horkovzdusnou troubu na 160 °C).
Vymazte formu a vysypte ji strouhankou.

3. Rozmichejte $lehacku mléko a vejce, ochutte soli, pepfem a oreganem.
Téstoviny a kukufici smichejte se zélivkou a pfesypejte do formy.
Nahoru pokladte cuketu a rajata.

Posypejte syrem a pecte v troubé (ve stfedni ¢asti) cca 20 minut.
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