Formicky na babovky

() Informace o vyrobku a recept

VazZeni zakaznici,

Vase formicky na babovky jsou extrémné
pruzné a nepfilnavé. Diky tomu je mozné
z nich babovky velmi snadno vyjmout -

formicky zpravidla nemusite vymazavat.

Silikonové formicky na babovky jsou
zdravotné nezavadné, odolné vi&i horku
a chladu, tvarové stéalé a tésto z nich
nevytéka. Lze je pouzivat i bez plechu

a jsou vhodné do mycky.

Pfejeme Vam dobrou chut.
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DileZité pokyny

Formicky jsou vhodné k pouZivani pri
teplotach od -30 do +230 °C.

Formicky jsou vhodné pouze pro pouZziti
v pecici troubé nebo mraznic¢ce. Nepo-
uzivejte je k jinym Géeldm! DodrZujte
také doporuceni vyrobce Vasi pecici
trouby.

Ve formickach nerezte Zadné pokrmy,
ani v nich nepouzivejte Zadné ostré
predméty. Formicky se tim poskodi.
Formicky nestavte do otevieného ohné,
na plotynky spordku ani na dno pecici
trouby.

Formicky jsou vhodné do mycky.
Neumistujte je vSak pfimo nad topné
tyce.

PUsobenim tukd mGze povrch formicek
po néjaké dobé ziskat tmavsi zabarveni.
Toto zabarveni vSak nenfi zdravi $kodlivé,
ani nijak neovliviuje kvalitu nebo funkci
formicek.

KdyZ pouZijete své osvédcené recepty,
mUzZe se diky materidlu, ze kterého jsou
formicky vyrobeny, zkratit doba peceni
az 0 20 %. Co se tyka teploty a doby
peceni, dodrZujte také Udaje vyrobce
Vasi pecici trouby.



Pfed prvnim pouzitim

+ Formicky umyjte horkou vodou s trochou
prostfedku na myti nddobi. NepouZivejte
ostré Cistici prostredky ani Spicaté
predméty.

Vnitfek formi¢ek potom vymaZzte pomoci
Stétecku neu trainim stolnim olejem.

Pouziti

Pred napInénim formicky vZdy

vyplachnéte studenou vodou.

+ Vymazani je zapotrebi jen ...

... pfed prvnim pouZzitim,

... po umyti v mycce,

... pfi zpracovdvani tésta, které neobsa-
huje tuk (napf. piSkot), nebo velmi
téZkého tésta.

« Nez zacnete formicky pinit, vyjméte
z pecici trouby rost a formicky na néj
postavte. Usnadnite tim prenaseni.

+ NeZ bdbovky vyklopite z formicek,

nechte je asi 5 minut chladnout na

rostu.

Bé&hem této doby se upectené tésto

ustali a mezi babovkou a formickami

vznikne vzduchova vrstva.

Formic¢ky pokud moZno umyjte ihned
po pouZiti, aby se co nejlépe uvolnily
zbytky tésta.



Citronové babovky

Prisady na 12 formicek na peceni
pFiprava: asi 10 minut
peceni: asi 20 minut
kazda babovka ma asi 175 kcal
Na tésto budeme potrebo vat:

+ 2 malé bio citrony

+ 2 vaji¢ka (velikost M)

+ 100 ml slunecnicového oleje

« dren z 1/2 lusku vanilky

+ 100 ml mineraini vody

» 110 g cukru

- sl

+ 100 g mouky (typu 405)

+ 2 1zicky prasku do peciva (8 g)
Na polevu:

+ 8 Izic mouckového cukru

« 2 |Zice citronové §tavy
Priprava

1. Troubu predehrejeme na 200 °C (horni
a spodni ohfev) nebo na 180 °C (horkov-
zdudna trouba). Citrony omyjeme horkou
vodou, osusime a nastrouhdme 2 [Zi¢ky
kdry.

Formicky na peceni postavime na rost
do trouby tak, abychom je mohli
pohodIné naplnit.
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2. Vajitka vymichdme s olejem, citronovou
kirou, vanilkovou dieni, vodou, cukrem
a dvéma Spetkami soli Slehacimi metlami
do pény.

3. Na vySlehanou pénu presijeme mouku
s praSkem do peciva a rychle vmichame
stérkou na tésto. Pritom tésto nemichd
me moc dlouho, protoZe jinak by prili§
ztuhlo.

4. Tésto naplnime do formicek na peceni.
Babovky peceme v troubé (na stfednim
rostu) 15 - 20 minut. Formicky vyjmeme
z trouby a nechdme je chvili chladnout.

5. Babovky vyjmeme z formicek a nechame
UpIné vychladnout na mfiZce na dort.
Na pFipravu polevy smichdme mouckovy
cukr s citronovou $tavou v misce.
Nésledné polijeme babovky polevou.
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