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Sada na peceni
vicepatrovych dortl
(cs) Informace o vyrobku a recept

Cislo vyrobku: 628 552

VazZeni zakaznici,

Va$e novd sada na peceni dortti obsahuje 3 silikonové formy, které mizete
pouZivat i samostatné. Pro Gsporné uloZeni do malého prostoru Ize silikonové
formy naskladat do sebe.

Silikonové formy jsou extrémné pruzné a maji nepfilnavy povrch. Diky tomu
z nich velmi snadno hotové dortové korpusy vyjmete - a obvykle neni potfeba
formy ani vymazavat.

Silikonové formy jsou zdravotné nezdvadné, odolné viii horku i chladu,
tvarové stalé a tésto z nich nevytékd. Lze je pouZivat i bez plechu a jsou
vhodné do mycky.

Abyste mohli svou novou sadu dortovych forem ihned vyzkouset, naleznete
v tomto ndvodu jeden ndpad na recept. Dortové korpusy Ize podle libosti
kombinovat i s jinymi krémovymi napInémi. Popustte uzdu své fantazii!

PFejeme Vam, at se dorty dafi a dobrou chut.
Vas tym Tchibo
o

‘@ www.tchibo.cz/navody



DileZité pokyny

* (f+200°c Silikonové formy jsou vhodné k pouZivani pfi teplotch -20 °C az
JE 7 4200 °C.

. Silikonové formy jsou vhodné pro pouziti v pecici troubg,

mikrovinné troubé nebo mraznicce. NepouZivejte ji k jinym
Gceltim! DodrZujte také doporuceni vyrobce Vasi peici nebo
mikrovinné trouby.

. Q ﬁ) Silikonové formy nestavte do otevfeného ohné, na plotynky
@ @ sporaku, na dno pecici trouby ani na jiné tepelné zdroje.

. % V silikonovych formdch nekrdjejte Zédné pokrmy, ani v nich nepouzi-
% vejte Zadné ostré predméty. Silikonové formy se tim poSkodi.

Horkych silikonovych forem se dotykejte jen v kuchyniskych rukavicich
apod.

. Silikonové formy jsou vhodné také do mycky. Neumistuijte je ale pfimo

i/ nad topna télesa mycky.

+ Plisobenim tuki se ¢asem m{Ze povrch silikonovych forem tmaveé zabarvit.
Toto zabarveni vSak nenf zdravi Skodlivé ani nijak neovliviiuje kvalitu nebo
funkci vyrobku.

- KdyZ pouZijete své osvédcené recepty, miiZe se diky materialu, ze kterého

jsou silikonové formy vyrobeny, zkrétit doba peceni az o 20 %. Co se tyka
teploty a doby peceni, dodrZujte také ddaje vyrobce své trouby.

Pred prvnim pouzitim

D> Pred prvnim pouZitim silikonové formy dikladné umyjte m horkou vodou
s trochou prostiedku na myti nadobi. Nepouzivejte Zzadné abrazivni Cistici
prostiedky ani ostré predméty, aby se materidl neposkodil.

D> Vnitfek silikonovych forem potom vymazte pomoci $tétecku neutralnim
stolnim olejem.



Pouziti

D> Pred naplnénim silikonové formy vZdy vyplachnéte studenou vodou.

D> Vnittek silikonovych forem potom v piipadé potieby vymazte maslem
nebo neutrdinim stolnim olejem. Vymazani je zapotiebijen ...
... pfed prvnim pouZitim,
... po umyti v myéce,
... pfi zpracovavani tésta, které neobsahuje tuk (napf. piSkot),
nebo velmi tézkého tésta.

D> Nez vyklopite dortové korpusy ze silikonovych forem, nechte je po dobu
pfiblizné 5 minut chladnout ve formach na mfizce. Béhem této doby se
upecené tésto ustali a mezi dortovymi korpusy a silikonovymi formami
vznikne vzduchova vrstva.

D> KdyZ chcete uvolnit hotové dortové korpusy ze silikonovych forem, odtahné-
te o kousek horni okraj. Pokud se korpusy nechtéji uvolnit, objedte jednou
zadni stranou tupého noZe nebo podobnym néstrojem okolo okraje.

> Silikonové formy, které chcete naplnit, postavte na mrizku pecici trouby.
Usnadnite tim prendSeni napInénych forem.
> Silikonové formy pokud mozno vZdy umyijte ihned po poufZiti, protoZe tak

se zbytky tésta daji nejlépe odstranit. Silikonové formy vsak vZdy nechte
nejdriv dostatecné vychladnout.



Mandlovy dort s tvarohovym krémem a meruiikami

Doba pripravy: piblizné 40 minut (plus doba peceni pfiblizné 25 minut,
40 minut na vychladnuti, doba 15 minut na predchlazeni a doba chlazeni
4 hodiny)

PFisady (na 18 kousku)

Na tésto: Na krém:

10 vajec (velikost M) 7 platka Zelatiny

Spetka soli 300 g nizkotucného tvarohu
260 g cukru 300 g zakysané smetany
170 g rozpu$téného masla 3 bali¢ky vanilkového cukru
190 g mletych mandli 75 g cukru

190 g mouky 300 g merunék ze sklenice
50 g jedIého Skrobu 300 ml smetany

150 g merufkového dzemu

Déle budeme jesté potiebovat:

maslo na vymazani

nejedovaté a nestiikané kvétiny na ozdobu (napf. sedmikrasky, levandule
a mésicek, nebo i malé riize)

Pfiprava

Troubu predehrejte na 180 °C (horni a spodnfi ohiev).

Vymazte silikonové formy maslem.

Oddélte Zloutky a bilky a z bilkti se soli vy$lehejte tuhy snih. Pridejte polovinu
cukru a Slehejte dal tak dlouho, dokud se krystalky cukru nerozpusti a hmota
opét nebude Gplné tuha.

Zlutek vy3lehejte do pény se zbylym cukrem. Pfilijte tekuté méslo. Prosijte do
smési mleté mandle, mouku a Skrob (je$té nevmichavejte!) a pridejte snih.



Teprve nyni vie promichejte. Rozdélte tésto do 3 silikonovych forem a pecte
v troubé dozlatova asi 25 minut. Vytdhnéte silikonové formy a v pfipadé
potieby opatrné objedte zadni stranou tupého noZe kolem okraje, aby se
dortové korpusy uvolnily. Vyklopte dortové korpusy na mfizku a nechte je
GpIné vychladnout. Pouzité silikonové formy omyjte, protoze je budete
pozdéji jesté jednou potiebovat.

Na krém: namocte listky Zelatiny do studené vody podle navodu na obalu.
Smichejte nizkotuny tvaroh, zakysanou smetanu, 1,5 balicku vanilkového
cukru a cukr. Meruriky ze sklenice nechte okapat na sitku (zachytte trochu
$tavy) a nakrajejte na kostky.

3 polévkové IZice merurikové $tavy rozehfejte v hrnci. Vymackejte Zelatinu
a nechte rozpustit v teplé $tavé. Primichejte k Zelatiné 1 polévkovou IZici
tvarohové hmoty. Tuto smés vmichejte do zbylé tvarohové hmoty a pak
postavte do chladu asi na 15 minut. Vy3lehejte tuhou Slehacku s 1,5 balickem
vanilkového cukru a polovinu vmichejte do tuhnouci tvarohové hmoty.
Druhou polovinu vySlehané Slehacky rovnéz ulozte na chladné misto.

VychladIé dortové korpusy prekrojte vodorovné napul. Horni ¢ast korpusu
vlozte do umyté silikonové formy vzdy tak, aby fezand strana sméfovala
nahoru. V malém hrnci pfivedte k varu merufikovy dZem se 3 IZzicemi vody.
Vafici smés rozetiete na korpusy. Pokladte povrch meruiikami a poté naneste
nahoru vrstvu tvarohového krému. Polozte nahoru zbylé korpusy a viechna

3 patra dortu postavte na chladné misto minimalné na 4 hodiny.

Uvolnéte jednotlivd patra dortu z forem: Nejprve objed'te zadni stranou tupého
noze podél okraje silikonové formy, pak formu prevratte a opatrné vytlacte
piislu$né dortové patro z formy. Horni stranu jednotlivych dortovych pater
potiete tenkou vrstvou zbylé Slehacky a sestavte patra na sebe. Ozdobte
kvitky a mlZete si pochutndvat.
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