Forma na babovku
ve tvaru ruze

(e Informace o vyrobku a recept
Vazeni zakaznici,

neprilnavy povrch silikonového materidlu
zajisti lehké uvolnéni upecené babovky

z formy. Vymazani tukem nenfi zpravidla
nutné.

Tato silikonova forma na peceni je potra-
vinafrsky nezdvadnd, odolna viéi ovocnym
kyselindm a chladu, Zaruvzdorn4, tvarové
stdld, tésna oproti vytékani a vhodna

k myti v mycce.

Vérime, Ze Vam bude tento vyrobek dlouho
slouzit k Vasi spokojenosti a pfejeme Vam
mnoho Gspé&chd pfi peéeni!
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DileZité pokyny

30°¢ pro teploty v rozsahu od
-30 °C do +230 °C.

KdyZ budete formu na pecenf
pouZzivat v pecici horké troubé
nebo v mikrovinné troubé, dotykejte
se formy na peceni pouze kuchyrskymi
rukavicemi nebo podobnymi predméty.

@Qsmc Forma na peceni je vhodnd

. Q a} Formu na peceni nestavte
@ @ do otevieného ohné,

na plotynky spordku, na dno trouby
ani na jiné zdroje tepla.

Ve formé na peceni nekrajejte
® 74dné potraviny a nepouzivejte
v ni zaddné 3picaté ani ostré predméty.
Forma na peceni se tim poskodi.

« Pfed prvnim pouZitim a po kazdém

dalSim pouZiti umyjte formu na peceni
horkou vodou s trochou prostredku

na myti nddobi. NepouZivejte ostré
Cistici prostfedky ani abrazivni houbicky.

. Forma na pecenf je vhodna

i) do myc¢ky na nddobi. Neumistujte
ji v8ak pfimo nad topna télesa.

. Forma na Qeéem’je vhoqné
&2 pro pouziti v mikrovinné

troub& a v mrazni€ce. NepouZivejte

ji k jinym nez uréenym Géeldm!

V dlsledku pouZivani tukd miZe povrch
formy na peceni po néjaké dobé ziskat
tmavsi zabarveni. Toto zabarveni vSak
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neni zdravi Skodlivé ani nijak neovliviiuje
kvalitu nebo funkci formy na peceni.
Diky materidlu formy na peceni se mize
doba peceni zkratit az o0 20 %, kdyz
budete pouzivat své osvédcené recepty.
Co se tyka teploty a doby peceni,
dodrZujte také udaje vyrobce trouby.

Pred prvnim pouzitim

Formu na peceni umyjte horkou vodou
s trochou prostfedku na myti nadobi.
NepouZivejte ostré Cistici prostfedky
ani $picaté predméty. Forma na babovku
je vhodna také do mycky nadobi.
Neumistujte ji v§ak primo nad topna
télesa.

Potom formu na peceni vymazte
neutrdinim stolnim olejem.

Tipy pro pouziti

NeZ do formy na bdbovku naplnite tésto,

vzdy ji nejdriv opladchnéte studenou
vodou.

Formu na peceni pfip. vymaZte neutrdl-

nim stolnim olejem.

Vymazani je zapotfebi jen ...

... pfed prvnim pouZitim,

... po umyti v myéce nadobi,

... pfi zpracovavani tésta, které neobsa-
huje tuk (napf. piskot), nebo velmi
téZkého tésta.



« Nez do formy na peceni naplnite tésto,

vyjméte z pecici trouby rost a polozte
na néj formu na peceni.
Usnadnite tim prendseni.

NeZ hotové pecivo vyklopite z formy,
nechte formu na peceni po dobu

cca 5 minut chladnout na rostu.
Béhem této doby se upecené tésto
ustdli a mezi nim a formou na peceni
vznikne vzduchova vrstva.

Formu na peceni umyjte pokud mozno
ihned po pouZiti, protoZe tak se zbytky
tésta daji nejlépe odstranit.



Malinovoruzova babovka

Prisady

Na Slehané tésto:

150 g zmraZenych malin

200 g cukru

200 g mékkého masla

Spetka soli

4 vejce

300 g mouky

2 1Zi€ky prdsku na peceni

100 ml mléka

50 ml rdZové vody, alternativné mléka



Na ozdobeni:
+ 60 g bilé Cokolady
+ potravinafskou barvu v rZové barvé
« alternativné rdzovou ¢okolddu
(nenfi potfeba potravindrské barvy)
+ rGZové Iistky
Cas Upravy: cca 20 minut
(plus cca 45 - 50 minut na pecenf)
Pfiprava
1. Troubu predehrejte na 180 °C (horni
a spodni ohfev). Formu na peceni

oplachnéte studenou vodou a nechte
okapat.

2. Na sSlehané tésto vyslehejte maslo,
cukr a sl po dobu cca 5 minut.

3. Postupné zaslehejte vejce po dobu
cca 1/2 minuty.

4. Smichejte mouku a prasek do peciva.

5. Maliny smichejte s 11zici mou¢né smési,
aby neklesly zcela ke dnu.

6. Zbylou mouc¢nou smés s mlékem
a riZovou vodou pfimichejte k maslové
smési.

7. Pfimichejte maliny. Tésto napliite
do formy a uhladte.

8.V predehraté troubé na pevéenl' pelte
45 - 50 minut do zlatova. Spejli vyzkou-
Sejte, jestli je tésto jiz upecené. PFip.
prodluzte dobu peceni o par minut.



9. Badbovku vyjméte z trouby a nechte ji
na rostu vychladnout.

10. Vyklopte ji z formy.

11. Na zdobeni nasekejte ¢okolddu
najemno a nechte ji rozehrat ve vodni
Idzni. Obarvéte potravindrskou barvou
na rlzovo a prelijte ji babovku.

12. Ozdobte rlZovymi listky a naservirujte.
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