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(cs) Informace o vyrobku

Nepfilnava vrstva
Forma je opatfena nepfilnavou vrstvou, aby se hotovy kola¢ dal lehce vyjmout.
Dal3i prednosti je snazsi ¢isténi.
- Na ochranu nepfilnavé vrstvy nepouzivejte pfi peceni, krdjeni nebo rozdélovani
upeceného kolace a pri Cisténi ostré ani Spicaté predméty.
+ Pokud by se pecivo nékdy nedalo lehce vyjmout, vezméte si na pomoc gumovou
stérku apod.
Pfed prvnim pouZitim
> Formu a viko umyjte horkou vodou s trochou prostfedku na myti nadobi. Potom vse
hned utfete, aby se na povrchu nevytvofily skvrny. Forma a viko nejsou vhodné
do mycky.
Pouziti

- Pozor pfi vytahovani horké formy na peceni z trouby. VZdy pouZivejte kuchyiiské
chiiapky! Horkou formu na peceni pokladejte jen na podklad odolny proti teplu.

> Formu pfed pouZitim vymazte trochou masla nebo margarinu. Pak ji pfipadné jesté
vysypte moukou. MliZete pouZivat také papir na peceni.

D> Nez kolac nakrdjite a vyjmete z formy, nechte kolac i formu na peceni vychladnout
(min. 10 minut). Bhem této doby se upecené tésto ustali a mezi kolacem a formou
vznikne vzduchova vrstva.

Cisteéni

D> NepouZivejte abrazivni Cistici prostiedky ani ostré nebo $picaté nastroje, jako jsou
dréténé houbicky nebo kartace, ocelova vina, Cistici houbicky s keramickymi ¢asticemi
apod.

> Formu pokud moZno umyijte ihned po pouZiti, protoZe tak se zbytky t,ésta daji nejlépe
odstranit. Nechte ale formu pred CiSténim dostatecné vychladnout. Uporné zbytky
tésta Ize snadno odstranit mékkou houbickou na nddobi nebo kartackem s mékkymi
flexibilnimi Stétinami.
D> Po umyti formu a viko hned utfete a oboji ulozte na suché misto.
- Forma a viko na pfendSeni nejsou vhodné do mycky.
Viko na prenaseni
- Formu nikdy nevkladejte s vikem do horké trouby!
> Kolac a formu nechte ochladit, dfive nez na formu nasadite viko.
D> Nez budete formu na peceni nadzvedavat za rukojeti, zkontrolujte, jestli na ni viko
pevné sedi. Posuvné uzavéry musi slySitelné a citelné zaskocit.
Odejmuti vika na prenaseni
D> Vytahnéte uzavéry na bocni strané a odejméte viko.

Nasazeni vika na prenaseni
D> Viko s vytazenymi uzdvéry nasad'te na formu.
D> Uzavéry zasunite dpIné dovnitt. Musf slySitelné a citelné zaskoit!
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(cs) Recepty

Maslovy kolac

PFisady na 1 plech na peceni (20 kouski kolace)

Na tésto: Na napli:

500 g mouky 250 g studeného masla
1kostka drozdi (42 g) 200 g mandlovych platki
250 ml vlazného mléka 150 g cukru

50 g cukru 11Zicka mleté skofice

50 g mékkého masla
11Zi¢ka nastrouhané kiry bio citronu
$petka soli

Navic:
trochu mouky ke zpracovani, trochu masla k vymazani plechu na peceni

45 min. priprava | 1 hod. 15 min. odpo€ivani | 25 min. pe€eni
1 kousek cca 305 kcal, 5 g bilkovin, 18 g tuku, 30 g sacharidd

Priprava

1. Pro tésto nasypeme do misy mouku, do stfedu udélame dulek. Do dtilku rozdrobime kostku
droZdi a smichame s trochou mléka, 11ZiCkou cukru a trochou mouky z okraje misy. Omladek
nechame zakryty na teplém misté 15 minut kynout.

2. Zbytek mléka, cukru, nastrouhané méslo, citronovou kiiru a sil pfiddme do vykynutého omladku.
Vypracujeme na hladké tésto nejdriv za pomoci hnétacich hakd ruéniho mixéru a potom rukama.
Tésto hnéteme silné tak dlouho, dokud se nezacnou délat bubliny a tésto se neodlepuje od stén
misy. Tésto nechdme priblizné 45 minut kynout na teplém misté, dokud nenakyne na dvojitou
velikost.

3. Nakynuté tésto silné prohnéteme. Vymazeme plech na peceni. Tésto vyvalime na pomoucené
pracovni ploSe do velikosti plechu a poloZime jej na plech.
Tip: Tésto nechame pred vyvélenim 5 min. odpocivat, aby se na plechu na peceni nestéhlo opét
dohromady.
Vytvorime maly okraj. Nechdme dalSich 10 min. kynout. Troubu predehfejeme na 200 °C (horni
a spodni ohfev) nebo na 180 °C (horkovzdu$nd trouba).

4. Na pfipravu napiné nakréjime mdaslo na malé kousky. Do povrchu tésta udéldme dvéma prsty
malé dilky a do kazdého z nich dame kousiCek mésla. Tésto rovnomérné posypeme mandlovymi
platky. Smichdme cukr se skofici a posypeme jimi tésto. KolaC peceme v troubé (stfedni rost)
20-25 minut.

Visiiovy kolac se zakysanou smetanou

PFisady na 1 plech na peceni (16 kousku kolace)

Na tésto: Na napli:

300 g mouky 750 g visni

3 IZicky prasku do peciva 2 vajicka

150 g netu¢ného tvarohu 125 g cukru

75 g cukru 1balicek vanilkového cukru

Spetka soli 800 g zakysané smetany

6 1Zic mléka 2 Izice citronové $tavy

6 IZic oleje 11Zi¢ka nastrouhané ktiry bio citronu

4 |zice nakrajenych mandli k posypani

Navic:
trochu masla k vymazani plechu

45 min. priprava | 30 min. peceni
1 kousek cca 325 kcal, 6 g bilkovin, 19 g tuku, 33 g sacharidi

Pfiprava

1. Vymazeme plech. Na pfipravu tésta smichdme v mise mouku a prasek do pecCiva. Pridame
tvaroh, cukr, sil, miéko a olej a vSechno vypracujeme hnétacimi haky ru¢niho mixéru. Tésto
vyvélime a ddme na plech.

2. Na pfipravu ndpIné umyjeme vi$né, nechdme je odkapat a vypeckujeme je. Troubu
pfedehfejeme na 200 °C (horni a spodni ohfev) nebo na 180 °C (horkovzdu$nd trouba).

3. Vajicka, cukr a vanilkovy cukr vymichdme do pény a potom pidéme zakysanou smetanu,
citronovou $tavu a citronovou kiiru. Vznikly krém se zakysanou smetanou namazeme na tésto
a na néj naklademe viSné. Posypeme mandlemi nakrédjenymi na nudlicky. Kolac peceme v troubé
(stfedni rost) pfiblizné 30 minut. NeZ budeme kold¢ servirovat, nechame jej vychladnout.

Co je dobré védét

Pokud se tésto s tvarohem a olejem béhem véleni pfilis lepi na véleCek, pouZili jste relativné vihky
tvaroh. Bézné prodejny tvaroh je v zavislosti na vyrobci opravdu rtizné vihky. Proto bude nejlepsi,
kdyZ tvaroh pred zpracovanim nechate odkapat v cedniku. Tak bude moci odkapat prebytecnd
syrovatka - pokud je v tvarohu néjaka obsazena.

Plnohodnotna varianta

Na pfipravu tésta pouZijte jemné namletou pSeni¢nou celozrnnou mouku nebo $paldovou celo-
zrnnou mouku, misto bilého cukru pouzijte hnédy titinovy cukr a misto vanilkového cukru
pridejte do krému se zakysanou smetanou 11/2 - 2 Spetky mleté bourbonské vanilky (z obchodu
s bio potravinami).
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