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Formy na peéeni perni¢ku
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Vazeni zdkaznici,
jesté nikdy nebylo tak snadné upéct dokonale tvarované

pernicky!

Dvé silikonové formy na peceni jsou extrémné flexibilni
a maji neprilnavy efekt. Diky tomu Ize hotové pernicky
obzvlast snadno vyjmout.

Pomoci praktické st&rky na tésto miZete tésto snadno
a rovnomérné rozprostFit do prohlubni v pecicich formach -
bez lepkavych rukou.

Formy na pe&eni jsou vhodné pro potraviny, odolné vigi
teplotdm do +200 °C, tvarové stalé a nepropustné, Ize
je pouzivat i bez plechu a myt v myéce nadobi.

Vérime, Ze Vas peceni bude bavit!

Vvas tym Tchibo
Cislo vyrobku: 690 385

Made exclusively for:
Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.cz



Dilezité pokyny

. @eoo“c Formy na peceni jsou vhodné k pouZivani pfi teplotdch
** 0d -20 °C do +200 °C.

. :‘;)Orl;r;)\éna peceni jsou vhodné pro pouziti v mikrovinné

% Formy na peceni jsou vhodné pro pouZiti v mraznicce

&7 (napf. pro vyrobu kostek ledu). NepouzZivejte je k jinému
Gcelu!

+Stérka na tésto neni Zaruvzdornd a nesmi se pouZivat

v troubé.

. @ KdyZ budete formy na peceni pouzivat v pecici troubé,
dotykejte se jich pouze kuchyriskymi rukavicemi nebo
podobnymi pfedméty.

. Q ﬁ Formy na peceni nestavte do otevieného ohné,
@ @ na plotynky sporaku, na dno pecici trouby ani

na jiné zdroje tepla.

. V prohlubnich forem na peceni nekrajejte Zadné potra-
viny a nepouzivejte na nich Zadné $picaté nebo ostré
predméty. Tim se formy na peceni poskodi.

«Pfed prvnim pouZitim a po kazdém dal$im formy a stérku
umyjte horkou vodou a trochou prostfedku na myti nddobi.
Nepouzivejte ostré Cistici prostfedky ani abrazivni houbicky.

. @ Formy na peceni a stérku na tésto Ize myt v mycce
nddobi. Nepokladejte je vSak primo nad topnd télesa
v mycce.

Mastnota mdze po urcité dobé zplsobit tmavé zabarveni

povrchu forem na peceni. Toto zabarveni vSak neni zdravf

Skodlivé ani nijak neovliviiuje kvalitu nebo funkci vyrobku.



Pred prvnim pouzitim

D> Formy na pecenf a stérku na tésto ocistéte horkou vodou
s trochou prostfedku na myti nddobi. Nepouzivejte ostré
Cistici prostredky ani Spicaté predméty.

Formy na peceni a stérku na tésto mdzete myt také
v myc¢ce nadobi. Nepokladejte je v3ak pfimo nad topna
télesa v mycce.

D> Poté potrete prohlubné obou forem neutrdinim jedlym
olejem.

Pouziti

D> Pred naplnénim vzdy vypladchnéte prohlubné forem
studenou vodou.

D> Poté potrete prohlubné obou pecicich forem neutrainim
jedlym olejem.
Potfeni olejem je nutné pouze ...
... pfed prvnim pouzitim,
... po umyti v myc&ce,
... pfi zpracovani odtu¢nénych (napf. piskotovych) nebo
velmi tézkych tést (napf. pernikovych).
D> V pripadé potfeby umistéte napInéné formy na rost nebo
D> NeZ pernicky vyklopite z prohlubni, nechte je po dobu
pFiblizné 5 minut chladnout na rostu.
Béhem této doby se upecené tésto ustali a mezi peivem
a formou vznikne vzduchova vrstva. Formy na pecenfi
pokud mozno umyjte ihned po pouziti, protozZe tak se
zbytky tésta daji nejlépe odstranit.



0 Tésto rozetfete do Odstrante prebytec¢né
prohlubni forem. tésto.

(prohlubné plrite pouze

do pfiblizné 3/4)

Pernicky libovolné
ozdobte.



Mini pernicky

Doba pripravy: 35 minut | Doba peceni: 10 minut
Celkovy €as: cca 1 hodina

Ingredience (na asi 16 kusi)

250 g mouky dle vlastniho 3 IZice slune¢nicového/
vybéru (Spaldovd, pSeni¢nd, repkového oleje
bezlepkova) 150 ml miéka

2 |ZiCky prasku do peciva 75 g medu

100 g cukru

Trochu mdsla/margarinu

2-3 Izice kakaa na peceni L,
na vymazani formy

2 IZice pernikového korenfi
11Zicka mleté skorice
Spetka soli

Pro zdobent:
poleva z horké/mlétné
Cokolady
kokosovy olej
PFiprava
1. Pfedehrati trouby
Ptedehfejte troubu na horni a doini ohfev na 180 °C
a vymazte formu na peceni perni¢kd.
2. Pfiprava tésta
Smichejte suché pfisady na tésto. Mouku krdtce promichej-
te s praSkem do peciva, kakaem, cukrem, pernikovym
kofFenim, skofici a Spetkou soli.
3. Poté smichejte olej s mlékem a medem, dokud se ingre-
dience dobre nespoji.
4. Za stalého michdni postupné priddvejte do moucné smési
tekuté prisady, dokud nevznikne hladka hmota.



5. PInéni pecici formy
Nalijte tésto do prohlubni na pecici formé a uhladte ho
pomoci stérky. K pIn&ni miZete pouZit také zdobici sdcek
s tryskou s vétSim otvorem. (Pokud nemadte k dispozici
zdobici sa¢ek, mUzete pouZit i séCek k zamrazeni, sta&i
odstFfihnout jeden roh). Formy by nemély byt napinéné az
po okraj, protoZe tésto béhem peceni jeSté nabyde.

6. Peceni perniku
NapInénou formu pecte v pfedehraté troubé na stfednim
roStu priblizné 10 minut, a to pfi hornim a dolnim ohfevu
na teplotu 180 °C.

7. Na konci peceni vyjméte pernicky z trouby a nechte je ve
formé kratce vychladnout, aby se pri vyndavani nepoldma-
ly. Poté opatrné zatdhnéte za okraje pecici formy a pernic-
ky vyjméte. Ndsledné je nechte zcela vychladnout.

Tip: Pokud se perni¢ky nechtéji uvolnit nebo se pfi pokusu
o vyjmuti pfili§ droli, opatrné prejedte tupym noZzem
po okraji prohlubni.

8. Zdobeni
Pro zdobeni rozpustte polevu ve vodni Idzni a pFidejte
kokosovy olej, aby vznikla tekutd a leskld konzistence.
Nyni pernicky dle libosti ozdobte ¢okolddou.

PFi pouzivani osvédEenych receptl se maze diky
materidlu, ze kterého je forma vyrobena, zkratit
doba peceni az 0 20 %. Vezméte v potaz také udaje
vyrobce Vasi trouby ohledné teploty a doby peceni.



