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VaZeni zakaznici,
tyto nové silikonové formiCky na dezerty jsou extrémné
pruzné a nepfilnavé. Diky tomu je mozné z nich hotové
dortitky obzvlast snadno vyjimat - formicky zpravidla
nemusite vymazavat.
Formicky na dezerty jsou zdravotné nezdvadné, odolné
viéi horku a chladu, tvarové stélé a t&sto z nich nevytéka.
Lze je pouZzivat i bez plechu a jsou vhodné do mycky.

Véfime, Ze Vam bude tento vyrobek dlouho slouzit
k Vasi spokojenosti a prejeme Vam dobrou chuf.
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DileZité pokyny

- Formicky jsou vhodné k pouZivani pfi teplotach od -30 do
+230 °C.
- Formicky jsou vhodné pouze pro pouZiti v pe€ici troubé,

mikrovinné troubé nebo mraznicce. Nepouzivejte je k jinym
(iceldm! DodrZujte také doporuceni vyrobce Vasi pecici nebo
mikrovinné trouby.

- KdyZ budete formicky pouzivat v horké troubg, dotykejte

se jich pouze kuchyfiskymi rukavicemi nebo podobnymi
predméty.

- Ve formickach nekréjejte Zadné pokrmy ani v nich nepou-
Zivejte 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 viak pfimo
nad topna télesa mycky.

« Plisobenim tukii se ¢asem miiZe povrch formicek tmavé
zabarvit. Toto zabarveni viak neni zdravi $kodlivé, ani nijak
neovliviiuje kvalitu nebo funkci formicek.

« KdyZ pouZijete své osvédCené recepty, miiZe se diky mate-
ridlu, ze kterého jsou formicky vyrobeny, zkratit doba peceni
az 0 20 %. Co se tyka teploty a doby peceni, dodrZujte také
(daje vyrobce Vasi pecici trouby.



Pred prvnim pouzitim
D> Formicky umyjte horkou vodou s trochou prostiedku
na myti nadobi. NepouZivejte ostré Cistici prostredky
ani SpiCaté predméty.
D> Vnitfek formiCek potom vymazte pomoci Stétecku
neutralnim stolnim olejem.
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PouZiti

+ Pfed naplnénim formicky vZdy vyplachnéte studenou vodou.
- Vymazani je zapotfebi jen ..
... pred prvnim pouZitim,
... po umyti v mycce,
.. pfi zpracovavani tésta, které neobsahuje tuk
(napf. piSkot), nebo velmi téZkého tésta.
« Z pecici trouby vyjméte rost a naplnéné formicky na néj
postavte. Usnadnite tim prenasent.
- Formi¢ky pokud mozno umyjte ihned po pouziti, aby se
co nejlépe uvolnily zbytky tésta.



Cokoladové dorticky s tekutym vnitikem

PFisady (na 6 kusti)

200 g jemné horké Cokolady
1709 masla

1009  mouky

359  kakaa

6 vajitek (velikosti L)
1509 cukru

1 $petka soli

maslo a kakao na vymazani a vysypani formicek
mouckovy cukr k popraseni

Doba pfipravy:

cca 20 minut (plus 12 hodin na chlazeni a 20 minut na peceni)
Priprava

Jemnou hofkou ¢okoladu naldmeme na kousky a dame
spolecné s maslem do malého hrnce.



Za stalého michani nechdme rozpustit na nizké teploté, potom
sejmeme ze sporaku a nechdme mirné ochladnout.

Smichdme mouku a kakao. V mise na $lehani vySlehdme
vajicka s cukrem do tuhé pény. V tenkém proudu postupné
pfiddvame smés Cokolady s maslem a promichavame.
Nakonec pfimichdme smés mouky a kakaa a s(l.

Formicky dlkladné vymaZeme maslem a vysypeme kakaem.
Tésto rozdélime do formicek a formicky postavime zakryté
pies noc do lednicky.

Dal3i den predehfejeme troubu na 180 °C (horni a spodni
ohfev). Formicky postavime na rost v troubé a dorticky
peCeme na stfednim rostu po dobu priblizné 20 minut (¢as
peceni se miZe v zavislosti na dané troub& mirné lisit - viz
tip). Potom dorticky vyklopime z formicek. Ihned servirujeme
posypané mouckovym cukrem.



Tip

Cokoladové dortitky jsou perfektnd upetené, kdy? jsou
zvenku pevné a uvniti jesté tekuté. Pfitom hraje roli kazda
sekunda! BohuZel nejsou pecici trouby ¢asto presné nastave-
né. Proto Vém doporucujeme, abyste recept poprvé vyzkouseli
jen s jednou formickou, abyste zjistili optimalni dobu peceni
ve Vasi troubé.
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