& Tehibe

Forma na muffiny

() Informace o vyrobku a recepty

VéZeni zdkaznici,
tato silikonova forma na muffiny je extrémné pruzna
a md nepfilnavé vlastnosti. Diky tomu z ni velmi

snadno muffiny vyjmete - a obvykle neni potieba
vymazévat dulky.

Silikonova forma na muffiny je zdravotné nezavadna,
odolna proti horku i chladu, tvarové stdla a tésto z ni
nevytékd. Je vhodna do mycky.

Diky sklddacim dulkdim je moZné formu tsporné
ulozit.

Abyste mohli formu na muffiny ihned vyzkouset, jsou
soucasti ndvodu také dva recepty.

PFejeme Vam dobrou chut.
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DileZité pokyny

+ Forma na muffiny je vhodnd k pouZivani pri
teplotéch od -20 °C do +200 °C.

+ Forma na muffiny je vhodnd pouze pro pouZiti

v troubé& nebo mraznicce. NepouZivejte ji k jinym
(cellim! Dbejte také doporuceni vyrobce trouby.

+ Ve formé na muffiny nekréjejte Zadné pokrmy

a nepouzivejte v ni Zadné ostré predméty, protoze
by se tim poSkodila.

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

« Pfi vytahovani formy na muffiny z horké trouby
vzdy pouZivejte kuchyriské chiiapky nebo podobny
predmét.

+ Forma na muffiny je vhodna do myCky. Nepokla-
dejte ji vSak pfimo nad topnad télesa v mycce.

+ Plsobenim tukl mdzZe po Case dojit k tmavému
zabarveni povrchu formy na muffiny. Toto
zabarveni vSak neni zdravi $kodlivé ani nijak
neovliviiuje jeji kvalitu nebo funkci.

« Pfi pouzivani osvédCenych recepti se mize diky
materialu, ze kterého je forma na muffiny vyro-
bena, zkrétit doba peceni az 0 20 %. Co se tyka
teploty a doby pecent, dodrZujte také ddaje
vyrobce trouby.



Pred prvnim pouZitim

+ Formu na muffiny umyjte horkou vodou s trochou
prostredku na myti nadobi. NepouZivejte ostré
Cisticl prostredky ani Spicaté predméty.

« Vnitfek ddlkt potom vymazte pomoci Stétecku
neutrdlnim stolnim olejem.

Pouziti

+ Pfed naplnénim formu na muffiny vzdy vyplach-

néte studenou vodou.

+ Vymazani je zapotfebi jen ...

... pred prvnim pouZzitim,

... po umyti v mycce,

... pfi zpracovavani tésta, které neobsahuje tuk
(napf. piskot), nebo velmi tézkého tésta.

+ NeZ muffiny vyklopite z dilkd, nechte je po dobu
cca 5 minut chladnout na ro$tu. Béhem této doby
se upecené tésto stabilizuje a mezi muffinem

a formou se vytvori vrstva vzduchu.

- Formu na muffiny umyjte pokud mozno ihned po
pouziti, protoZe tak se nejlépe uvolni zbytky tésta.



Muffiny s miisli, jablky
a vlasskymi ofechy

PFisady (na 12 kouskii)

Na muffiny:
+ 225 g mouky
- 50 g jemnych ovesnych viocek
+ 15 IZicky prasku do peciva
- Spetka soli
- 100 g tftinového cukru
+ 1/2 1Zicky skofice
- 75gmasla
+ 4 vajicka (velikost M)
+ 200 ml podmasli
- 2 mald jablka
+ 75 g vla$skych ofechi

Na topping:
+ 50 g hrubych ovesnych viocek
+ 1lZice medu
+ 11Zice slunecnicového oleje

Déle budeme jesté potrebovat:

+ méslo k vymazani dalkd
Doba pfipravy: cca 30 minut
(plus cca 25 minut na peceni)
Priprava

1. Troubu predehfejeme na 190 °C (horni a spodni
ohfev). Diilky formy na muffiny vymazeme trochou
masla.



2. Na muffiny dikladné smichdme ve velké mise
mouku, ovesné vlocky, préSek do pecCiva, stil, cukr
a skofici.
Rozpustime méslo a ve druhé mise jej dobr'e
proslehdme s vajicky Slehaci metlickou.
Pfimichame podmdsli a ve jesté jednou dikladné
smichame.

3. Nalijeme tekutou smés do suché smési a ve dobre
promichavdme vareckou tak dlouho, dokud uz
nebudou vidét Zzédnd sucha mista.

4. Jablka oloupeme, rozkrajime na ctvrtky, odstrani-
me jddfinec a Ctvrtky jablek nakrdjime na kosticky.
VlaSské ofechy nasekame na hrubo.

Kosticky jablek a vla$ské ofechy pridame do tésta
a kratce vmichdme.

Tésto rovnomérné naplnime do dlkd ve formé na
muffiny.

5. Na topping smichame v3echny pfisady v malé
mise a rovnomérné rozdélime na jednotlivé
muffiny.

6. Formu na muffiny vloZime do predehfaté trouby
a muffiny peCeme cca 25 minut, dokud nebude
naplfi zlatohnéda a kfupava.

7. Zapichnutim 3pejle do tésta zkontrolujeme, jestli
uz jsou muffiny propecené (tésto na $pejli nebo
paratku nesmi ziistévat pfilepené).

Pokud by muffiny jesté nebyly propecené, prikry-
jeme je volné alobalem a o par minut prodlouzime
dobu pecen.

8. Hotové muffiny opatrné vyjmeme z ddlkt formy
a nechame Uplné vychladnout na m¥iZce na dort.
KdyZ budou muffiny vzduchotésné zabalené,
vydrzi ¢erstvé zhruba 2 dny.



Jemné briosky

PFisady (na 12 kouskii)

Na briosky:
- 25 g Cerstvého drozdi
- 50 ml vlazného mléka
+ 400 g mouky
+ 40 g cukru
- 11Zicka soli
- 3 vajicka pokojové teploty (velikost M)
- 125 g mékkého mésla

Déle budeme jesté potrebovat:
+ maslo k vymazani dalk
- mouku k pomoucnéni pracovni plochy
+ 1vajicko na potreni

Doba pFipravy: cca 30 minut

(plus cca 1hodina a 55 minut na kynutf
a 20 minut na pecenf)
Pfiprava
1. Drozdi rozdrobime do vlazného mléka, rozpustime
jej v ném a primichdme 11Zici mouky. Nechdme
cca 15 minut stat.
2. Zbyvajici mouku smichdme v mise s cukrem
asoli.
PFiddme mléko s drozdim a moukou, vajicka
a maslo a vSechno smichdme pomoci hnétacich
haku ru¢niho $lehace nejdriv na nizky stupen
a potom hnéteme na vysoky stupef po dobu
cca 3 minut, dokud nebude tésto elastické
a nebude se lesknout.



3. Tésto vytvarujeme do koule a nechdme zakryté
v mise kynout na teplém misté po dobu cca1ho-
diny, dokud nezvétsi svij objem na dvojnasobek.

4. Diilky formy na muffiny vymaZeme trochou mésla.

5. Tésto kratce prohnéteme na mirné pomoucnéné
pracovni plose. Odejmeme zhruba 1/6 tésta.

6. Ze zbylého tésta vytvarujeme 12 kouli a vioZime
je do dulkd. Do kazdé koule z tésta vytlacime
prstem prohlubef.

7.2 odebraného tésta vytvarujeme 12 kulicek a ty
vloZime do vytvorenych prohlubni. VSechno
prikryjeme poklickou a nechame jesté jednou
minimdlné 40 minut kynout.

8. Troubu pFedehfejeme na 180 °C (horni a spodni
ohf'ev). Naslehdme si vajicko na potieni a potfeme
jim briosky.

9. Peceme v troubé na spodnim ro$tu po dobu
pfiblizné 18 minut do zlatova. Zapichnutim $pejle
zkontrolujeme, zdali jsou brioSky propecené,
vyjmeme je z trouby.

10. BrioSky opatrné vyjmeme z dilki formy a necha-
me UpIné vychladnout na mfiZce.

Tip: Kdo to mé rdd, miZe do tésta pFidat jesté 11ZiCku
nastrouhané kliry z chemicky neoSetieného citro-
nu.

Recepty:
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