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Cislo vyrobku: 722 941

Nepfilnavd vrstva

> Pro ochranu nepfilnavé vrstvy pfi peceni nebo
¢isténi nepouzivejte ostré ani Spicaté predméty.
Upecené pecivo nekrdjejte ve formach.

> Pokud by se pecivo nékdy nedalo lehce vyjmout,
vezméte si na pomoc gumovou stérku apod.

Pred prvnim pouZitim

> Formy na peceni umyjte horkou vodou s trochou
prostiedku na myti nddobi. Potom je hned utfete,
aby se na povrchu nevytvorily skvrny.
Formy na peceni nejsou vhodné do mycky.

PouZiti

> Horkych forem na peceni se dotykejte jen
v chilapkach apod. Horké formy na peceni
stavte vZdy na Zéruvzdorny podklad.

> Formy na peceni pfed pouZitim vymazte trochou
mésla nebo margarinu. Pak je pfipadné vysypte
moukou. U mini pruzinové formy mizete pouZit
také papir na pecen.

D> Kdyz presouvate mini pruzinovou formu na
peceni na mfiZce nebo pecicim plechu do trouby,
muZete dold poloZit papir na peceni. Tak zlstane
Vase trouba Cistd, pokud by trochu tésta preteklo.

> NeZ budete hotové pecivo vyklapét z formy, nechte
jej i formu vychladnout (minimalné 10 minut).
Béhem této doby se upecené tésto ustali a mezi
pecivem a formou na peceni vznikne vzduchovd
vrstva.
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Cisteni

D> NepouZivejte abrazivni Cistici prostiedky ani
ostré nebo Spicaté ndstroje, jako jsou draténé
houbicky nebo kartace, ocelovd vina, Cistici
houbicky s keramickymi Casticemi apod.

> Formy na peceni umyjte pokud mozZno ihned po
pouZiti, aby se co nejlépe uvolnily zbytky tésta.
Ulpélé zbytky tésta mizete z draZek odstranit
kartaCkem z umélé hmoty s mékkymi Stétinami.

D> Po umyti vechny dily osuste, aby se na povrchu
nevytvofily skvrny. Formy na peceni uloZte na
suché misto.

+ Formy na peceni nejsou vhodné do mycky.

Recept pro formu na peceni:

Cokoladovy dort
Prisady
60 g tabulkové Cokolady
1vejce

30 g mékkého mésla

1dousSek mléka

35 g cukru

2 zarovnané polévkové IZice mouky

Priprava
1. Troubu predehrejte na 180 °C (horni a spodni ohi'ev).
2. Cokolddu pomalu rozpustte ve vodni [azni.

3.0ddélte Zloutek od bilku, bilky uslehejte do pény
a dejte je do chladu.

4. Smichejte Zloutky, mdslo, miéko, mouku a cukr.

5. Rozpusténou Cokolddu kratce promichejte,
dokud nebude mit rovnomérnou konzistenci. Poté ji
vmichejte do Zloutkové hmoty a nakonec vmichejte
snih z bilkd.

6. Formu na dort opléchnéte horkou vodou a lehce ji
vymazte.

7. VloZte tésto a pecte pfi teploté 180 °C priblizné
40 minut na horni/spodni ohev. Poté nechte
vychladnout.



Recept pro formu na babovku:
Mramorovy dort s Cokoladovou polevou

Prisady

50 g mékkého masla

40 g cukru

11ZiCka vanilkového cukru

1mald Spetka soli

1vejce

50 g mouky

1/2 |Zicky prasku do peciva

3 IZice mléka

11/2 1Zicky kakaového prasku +11Zicka cukru

na polevu: 30 g hotké Cokolady/kuvertury

Pfiprava

1. Troubu predehfejte na 180 °C (horni a spodni ohfev).
Formu na babovku lehce vymaZzte.

2. Mékké méslo s cukrem, vanilkovym cukrem a solf
vySlehejte do pény. Poté pridejte vejce.

3. Smichejte mouku s préskem do peciva a pridejte
2 |Zice mléka. To pridejte ke smési mdsla a cukru
a vSe promichejte.

4. Polovinu tésta prelijte do jiné misy. Smichejte
kakaovy prasek s 11ZiCkou cukru a11Zici mléka
a vmichejte do poloviny tésta.

5. Polovinu svétlého tésta nalijte do formy a uhladte.

6. Poté na néj naneste polovinu tmavého tésta a také
ho uhladte.

7. Cely postup opakujte a poté vidlickou nakreslete
kruhy, aby vznikl mramorovy vzor. Na zavér povrch
vyhladte.

8. Pecte dort pfi teploté 180 °C pfiblizné 30 minut
pomoci horniho a spodniho ohfevu. Poté nechte
vychladnout a opatrné vyklopte z formy.

9.Na polevu €okoladu nahrubo nasekejte a pomalu
rozpustte ve vodni Iazni.

10. Nalijte hotkou Cokoladovou polevu na dort

a rozetfete ji. Nechte ji asi 30 minut tuhnout.



