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Sada na peceni

vicepatrovych dorti
(es) Informace o vyrobku a recepty

Cislo vyrobku: 389 226
Vazeni zakaznici,

Va3e novd sada na peteni dorti obsahuje 3 silikonové formy, které
miZete pouZivat i samostatné. Pro tisporné 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 vymazdvat.

Silikonové formy jsou zdravotné nezdvadné, odolné vici horku i chladu,
tvarové stélé a tésto z nich nevytéka. Lze je pouzivat i bez plechu a jsou
vhodné do mycky.

Abyste mohli svou novou sadu dortovych forem ihned vyzkouset, naleznete
v tomto ndvodu 2 napady na recepty. Dortové korpusy Ize podle libosti
kombinovat i s jinymi krémovymi ndpInémi. Popustte uzdu své fantazii!

Piejeme Vém, at se dorty dafi a dobrou chut.

Vas tym Tchibo

‘Q www.tchibo.cz/navody



DileZité pokyny

* (R-zaoc Silikonové formy jsou vhodné k pouZivani pfi teplotach -30 °C
@ a7 +230 °C.

. Silikonové formy jsou vhodné pro pouZziti v pecici troubé,
mikrovinné troubé nebo mraznicce. NepouZivejte ji k jinym
(cellim! DodrZujte také doporuceni vyrobce Vasi pecici nebo

mikrovinné trouby.

. “ ﬁ Silikonové formy nestavte do otevieného ohné, na plotynky
@ @ sporaku, na dno pecici trouby ani na jiné tepelné zdroje.

. Q V silikonovych formach nekréjejte Zadné pokrmy, ani v nich nepouzi-
% vejte zadné ostré predméty. Silikonové formy se tim poSkodi.

. Horkych silikonovych forem se dotykejte jen v kuchyfiskych
@ rukavicich apod.

. Silikonové formy jsou vhodné také do mycky. Neumistuijte je ale
@ pfimo nad topnd télesa mycky.

+ Pdsobenim tukd se ¢asem mize povrch silikonovych forem tmavé zabarvit.
Toto zabarveni viak neni zdravi Skodlivé ani nijak neovliviiuje kvalitu nebo
funkci vyrobku.

« KdyZ pouZijete své osvédcené recepty, mliZe se diky materidlu, ze kterého
jsou silikonové formy vyrobeny, zkratit doba peceni az 0 20 %. Co se tyka
teploty a doby peceni, dodrZujte také ddaje vyrobce své trouby.



Pred prvnim pouzitim

D> Pred prvnim pouZitim silikonové formy diikladné umyijte horkou vodou
s trochou prostfedku na myti nadobi. Nepouzivejte Zadné abrazivni Cisticl
prostredky ani ostré predméty, aby se material nepoSkodil.

D> Vnitrek silikonovych forem potom vymazte pomoci Stétecku neutralnim
stolnim olejem.

Pouziti
D> Pred napinénim silikonové formy vZdy vyplachnéte studenou vodou.
D> Vnitfek silikonovych forem potom v pripadé potieby vymazte maslem
nebo neutrdinim stolnim olejem.
Vymazani je zapotfebijen ...
.. pted prvnim pouzitim,
... po umyti v mycce,
... pfi zpracovavani tésta, které neobsahuje tuk (napr. piskot),
nebo velmi téZkého tésta.
D> NeZ vyklopite dortové korpusy ze silikonovych forem, nechte je po dobu
piblizné 5 minut chladnout ve formach na m¥iZce. 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,
odtahnéte o kousek horni okraj. Pokud se korpusy necht&ji uvolnit,
objedte jednou zadnf stranou tupého noZe nebo podobnym nastrojem
okolo okraje.

D> Silikonové formy, které chcete naplnit, postavte na mfizku pecici trouby.
Usnadnite tim prenaSeni napInénych forem.

D> Silikonové formy pokud mozno vzdy umyijte ihned po pouZiti, protoZe tak
se zbytky tésta daji nejlépe odstranit. Silikonové formy viak vZdy nechte
nejdfiv dostate¢né vychladnout.



Mandlovy dort s tvarohovym krémem a meruikami

PFisady (na 18 kouski)

Na tésto: Na krém:

6 vajicek (velikost M) 5 platka bilé Zelatiny
Spetka soli 200 g nizkotucného tvarohu
140 g cukru 200 g zakysané smetany

90 g zméklého mésla 2 bali¢ky vanilkového cukru
100 g mletych mandli 50 g cukru

100 g mouky 200 g merunék ze sklenice
25 g jedlého Skrobu 200 ml Slehacky

100 g merufikového dZzemu

Dale budeme jesté potrebovat:
maslo na vymazani
nejedovaté a nestfikané kvétiny na

ozdobu (napf. sedmikrdasky, levandule
a mésicek, nebo i malé riize)

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

Pfiprava

Troubu predehrejte na 180 °C (horni a spodni ohfev).

Vymazte silikonové formy maslem.

Oddélte Zloutky a bilky a z bilkd se solf vy$lehejte tuhy snih. PFidejte polovinu
cukru a $lehejte dal tak dlouho, dokud se krystalky cukru nerozpusti a hmota
opét nebude dplné tuha.

Zlutek vy3lehejte do pény se zbylym cukrem. PFilijte tekuté méslo. Prosijte do
smési mleté mandle, mouku a $krob (jesté nevmichavejte!) a pfidejte snih.



Teprve nyni vSe promichejte. Rozdélte tésto do 3 silikonovych forem a pelte

v troubé dozlatova asi 25 minut. Vytahnéte 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
(pIné vychladnout. PouZité silikonové formy omyjte, protoZe je budete pozdéji
jesté jednou potrebovat.

Na krém: namocte listky Zelatiny do studené vody podle ndvodu na obalu.
Smichejte nizkotu¢ny tvaroh, zakysanou smetanu, 1 bali¢ek vanilkového cukru
a cukr. Meruriky ze sklenice nechte okapat na sitku (zachytte trochu $tavy)

a nakrdjejte na kostky.

2 polévkové IZice merufikové $tavy rozehiejte v hrnci. Vymackejte Zelatinu

a nechte rozpustit v teplé $tavé. Primichejte k Zelatiné 1 polévkovou IZici
tvarohové hmoty. Tuto smés vmichejte do zbylé tvarohové hmoty a pak
postavte do chladu asi na 15 minut. Vyslehejte tuhou Slehacku s 1balikem
vanilkového cukru a polovinu vmichejte do tuhnouci tvarohové hmoty.
Druhou polovinu vy$lehané Slehacky rovnéz uloZte na chladné misto.

Vychladlé dortové korpusy prekrojte vodorovné napdil. Horni ¢ast korpusu
vlozte do umyté silikonové formy vzdy tak, aby fezana strana sméfovala
nahoru. V malém hrnci pfivedte k varu merurikovy dZem se 2 IZicemi vody.
Vafici smés rozetFete na korpusy. Poklad'te povrch merufikami 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 jednotlivé patra dortu z forem: Nejprve objedte zadni stranou tupého
noze podél okraje silikonové formy, pak formu prevratte a opatrné vytlacte
pfislusné dortové patro z formy. Hornf stranu jednotlivych dortovych pater
potiete tenkou vrstvou zbylé $lehacky a sestavte patra na sebe. Ozdobte kvitky
amiZete si pochutnavat.



Mandlovy dort s erstvym tvarohovym syrem
a lesnimi plody

PFisady (na 18 kouski)
Na tésto: Na krém:
6 vajicek (velikost M) 300 g lesnich bobuli, mohou byt
Spetka soli i mrazené, napr. ,,Ovocnd smés”
140 g cukru 7 platkd bilé Zelatiny
90 g zm&klého masla 75 g Zelirovaciho cukru (2:1)
100 g mletych mandli 300 g Cerstvého tvarohového syra
100 g mouky 2 I7icka nastrouhané kliry
25 g jed|ého $krobu z1neosetieného citrénu

2 Izice citronové $tavy

80 g cukru

250 ml Slehacky
1 balicek vanilkového cukru
200 g polevy z bilé ¢okolady

Ddle budeme jesté potiebovat:
maslo na vymazani

cerstvé plody na ozdobu
mouckovy cukr na posypéni

Doba pripravy: pfiblizné 40 minut (plus doba peceni pfiblizné 25 minut,
40 minut na vychladnuti, doba 20 minut na pfedchlazeni a doba chlazeni
5 hodin)



Pfiprava
Troubu predehrejte na 180 °C (horni a spodni ohfev).
Vymazte silikonové formy maslem.

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

Zloutek vy3lehejte do pény se zbylym cukrem. Prilijte tekuté maslo. Do smési
prosijte mleté mandle, mouku a Skrob (jeSté nevmichdvejte!) a pfidejte snih.
Teprve nyni ve promichejte. Rozdélte tésto do 3 silikonovych forem a pecte

v troubé dozlatova asi 25 minut. Silikonové formy vytdhnéte a v pfipadé
potFeby opatrné objedte zadni stranou tupého noZe kolem okraje, aby se
dortové korpusy uvolnily. Vyklopte dortové korpusy na mfizku a nechte je
(pIné vychladnout. PouZité silikonové formy omyjte, protoZe je budete pozdéji
jesté jednou potiebovat.

Na krém: omyjte a osuste bobule. MraZené bobule nechte rozmrazit. Namocte
listky Zelatiny do studené vody podle navodu na obalu. Rozmixujte bobule,
propasirujte pres sitko a navazte 150 g. Pfidejte do hrnce s Zelirovacim cukrem,
pivedte k varu, poté stahnéte z plotny a nechte mirné vychladnout. 1 listek
Zelatiny rozpustte v horkém pyré, pak nechte pyré zchladnout - promichavejte,
aby se nevytvofil Skraloup.

Smichejte Cerstvy tvarohovy syr s citrénovou kiirou, citrénovou $tavou a
cukrem. Zbylou Zelatinu po kapkdach pridavejte do hrnce a za stalého michani
rozehfivejte tak dlouho, dokud smés nebude tekutd. P¥imichejte 1 polévkovou
IZici hmoty s Cerstvym tvarohovym syrem a takto vzniklou smés pak vmichejte
do zbylé hmoty s Cerstvym tvarohovym syrem. Z 200 ml $lehacky a vanilko-
vého cukru vySlehejte tuhou hmotu a vmichejte dovnitf.

Vychladlé dortové korpusy prekrojte vodorovné napdil. Horni Cst korpusu
vloZte do umyté silikonové formy vZzdy tak, aby fezana strana sméfovala
nahoru. Potfete povrch krémem s ¢erstvym tvarohovym syrem.



Nahoru pak nalijte na nékolik mist pyré z lesnich plod a rozprostiete
vidlickou. PoloZte nahoru zbylé korpusy a vSechna 3 patra dortu postavte

na chladné misto minimalné na 4 hodiny.

Uvolnéte jednotlivéd patra dortu z forem: Nejprve objedte zadni stranou tupého
noZe podél okraje silikonové formy, pak formu prevratte a opatrné vytlacte
piislu$né dortové patro z formy.

Naldmejte bilou ¢okoladovou polevu a rozpustte ji se zbylou $lehackou v horké
vodnf 1azni. Nalijte polevu na jednotlivé patra dortu a lehce ji rozetfete po
povrchu zadni stranou noZe. Sestavte patra dortu dohromady a na mékkou
polevu naskladejte plody na ozdobu. Zakryty dort postavte jesté na1dalSi
hodinu na chladné misto. Pak servirujte ozdobeny praSkovym cukrem.

Recepty:
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