& Tehibe

Forma na kolac

(s Informace o vyrobku a recept

VéZeni zdkaznici,
tato silikonova forma na koldc je extrémné pruzna
a md neprilnavé vlastnosti. Diky tomu je z ni moZné

kolac velmi snadno vyjimat - a zpravidla neni tfeba
formu vymazavat.

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

Diky sklddacimu dnu Ize formu na kolac dsporné
skladovat.

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

Piejeme Vam dobrou chut!
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DileZité pokyny

- Forma na kola¢ miZe byt pouzivana pii teplotach
-20 °C az +200 °C.

- Forma na kolac je vhodna pro pouZiti v troubé
nebo mrazaku. NepouZzivejte ji k jinému Gcelu!
Dbejte také doporuceni vyrobce trouby.

- Ve formé nekrdjejte Zadné pokrmy a nepouZzivejte
v ni Zadné ostré predméty. Tim by se forma
poskodila.

+ Nestavte formu na kola¢ do otevieného ohné, na
plotynky spordku ani na dno trouby.

- PFi vytahovani formy z horké trouby vzdy pouzi-
vejte chiiapky nebo podobné predméty.

- Forma je vhodna k myti v mycce nddobi. Nepokla-
dejte ji vSak pfimo nad topnd télesa v mycce.

+ Mastnota mdze po urcité dobé zplisobit tmavé
zabarveni povrchu formy. Toto zabarveni viak nenf
zdravi $kodlivé, ani nijak neovliviiuje kvalitu nebo
funkci formy.

« Pri pouzivani osvédcenych receptt se miize diky
materidlu, ze kterého je forma vyrobena, zkratit
doba peceni az 0 20 %. Co se tyka teploty a doby
peceni, dodrzujte také daje vyrobce trouby.



Pred prvnim pouZitim

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

+ Vnitfek formy potom vymazte pomoci Stétecku
neutrdlnim stolnim olejem.

Pouziti

+ Pfed naplnénim vnitfni plochu formy 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 kolac vyklopite z formy, nechte jej po dobu

pfiblizné 5 minut chladnout na rostu. BEhem

chladnuti se upecené tésto stabilizuje a mezi nim

a formou se vytvori vzduchova vrstva.

- Formu na kola¢ pokud mozno umyjte ihned po
pouZiti, protoZe tak se zbytky tésta daji nejlépe
odstranit.



Visiiovy kolac s mandlemi

Prisady

- 200 g mékkého masla

+ 200 g cukru

+ 4 vajiCka (velikost M)

- 1sé&cek vanilkového cukru

- Spetka soli

+ 11ZiCka citronové kiry

+ 200 g mouky (typ 405)

+ 11Zi¢ka prdsku do peciva

- 3 Zice mléka (podle potfeby)

+ 350 g viSni ze sklenice (odkapana hmotnost)

- 2 IZice nasekanych mandli

+ Mouckovy cukr na popraseni
Pfiprava

1. Pfedehrejte troubu na 180 °C s hornim a dolnim
ohfevem.

2. Pro optimalni vysledky peceni formu vymazte
tukem a vysypte moukou.

3.Visné nechte okapat na situ.

4. Mdslo s cukrem $lehejte nékolik minut do krémové
konzistence. 0ddélte vejce a za stalého michéni
postupné pridavejte Zloutky do masla a cukru.
Bilky uslehejte do tuha.

5. Nyni vmichejte vanilkovy cukr, siil a citronovou
kiiru. Smichejte mouku s préskem do peciva
a postupné ji vmichejte do smési.

6. Vmichejte tuhy snih z bilkd.



7.V pripadé potreby vmichejte do tésta 1-3 Izice
mléka.

8. Tésto nalijte do formy a voIné na néj rozlozte
okapané visné. Nakonec tésto posypte nasekanymi
mandlemi.

9. Kola¢ pecte priblizné 50 minut dozlatova.

10. Pred vyjmutim z formy nechte kolac asi 5 minut
vychladnout.

11. Pak ho nechte vychladnout na mfiZce.

12. Vychladly kola¢ posypeme mouckovym cukrem
podle chuti.

Cislo vyrobku: 701 464



