& Tehibe

Pecici forma
se vzorem copu

() Informace o vyrobku a recept
Vézeni zakaznici,
Silikonova pecici forma je extrémné pruznd a ma

nepfilnavé vlastnosti. Diky tomu Ize hotovy kolac
snadno vyjmout.

Silikonovd forma je zdravotné nezdvadnd, odolnd
proti horku i chladu, tvarové stald a tésto z ni
nevytéka. Je vhodna do mycky.

Lze pouZit s plechem nebo mfiZkou.

Véfime, Ze Vds peceni bude bavit,
at se Vam vse podafi!

Vas tym Tchibo

DileZité pokyny

* () +230c FOrma na peceni mize byt pouZivana pfi
@ 15°¢ teplotdch -15 °C az +230 °C.

-+ 7=\ Forma na pecenf je vhodnd pro pouZiti
v troubé nebo mrazéaku. NepouZivejte ji
k jinému dcelu! Dbejte také doporuceni vyrobce
trouby.

. Forma na peceni je pfi pouZiti v troubé

velmi horka! Hrozi nebezpeci popaleni.
Horké formy se dotykejte pouze chfiapkami apod.
. Ve formé na peceni nekréjejte Zddné
pokrmy a nepouZivejte v ni Zdné ostré
predméty. Tim by se forma poskodila.

. “ ﬁ) Nestavte formu na peceni do
@ @ otevFeného ohné, na plotynky
sporaku ani na dno trouby.

. Forma je vhodnd k myti v mycce nadobi.
@ Nepokladejte ji vSak pfimo nad topna
télesa v mycce.

+ Mastnota mdzZe po ur¢ité dobé zpdsobit tmavé
zabarveni povrchu formy. Toto zabarveni viak

neni zdravi Skodlivé, ani nijak neovliviiuje kvalitu
nebo funkci formy.
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« Pri pouzivani osvédZenych receptt se mize diky
materialu, ze kterého je forma vyrobena, zkratit
doba peceni az 0 20 %.

Vezméte v potaz také idaje vyrobce Vasi trouby
ohledné teploty a doby pecen.

Pied prvnim pouzitim

- Formu na peceni umyijte horkou vodou s trochou
prostiedku na myti nddobi. NepouZivejte ostré
Cistici prostredky ani Spicaté predméty.

- Vnitfek formy potom vymazte pomocf Stétecku
neutrdlnim stolnim olejem.

Pouziti

+ Pred naplnénim formu vZdy vyplachnéte
studenou vodou.

- Av pripadé potieby potfete vnitini stranu formy
neutralnim jedlym olejem. Vymazani tukem je
nutné pouze ...
... pred prvnim pouzitim,
... po Ci§téni v mycce nadob,
... pfi zpracovani tést bez pouZiti tuku
(napt. piskotového tésta) nebo velmi téZkych
nebo vihkych tést.

- Vyjméte rost z trouby a poloZte na néj prazdnou
formu na peceni pfipravenou k napInéni. To
usnadniuje prenasen.

- Pfed vyjmutim hotového peciva z formy nechte
formu asi 10 minut na ro$tu vychladnout. Béhem
chladnuti se upecené tésto stabilizuje a mezi nim
a formou se vytvori vzduchova vrstva.

- Pecici formu pokud mozno umyjte ihned po
pouZiti, protoZe tak se zbytky tésta daji nejlépe
odstranit.



Pistaciovy kolac

Prisady na tésto

190 g mékkého masla, 25 g pistaciového krému,
215 g mouckového cukru, 5 vajec (vel. M),

125 g pistdcif, 85 g pecek bilé ¢okolady,

85 g mletych mandli,

3 IZicky kypficiho prasku (cca 3/4 balent),

210 g mouky, Spetka soli,

100 g Feckého jogurtu

Prisady na polevu

150 g cerstvého syra, 50 g mékkého masla,

80 g mouckového cukru, troska citronové kiry,
nasekané pistdcie

Priprava

1. Pistacie nesekejte mixéru najemno. Poté dobre
promichejte mouku, mandle a kypfici préSek.

2. Predehfejte troubu na 180 °C (horni/spodni ohi'ev)
nebo na 160 °C (horkovzduch) a vymaZzte pecici
formu.

3. VySlehejte do pény maéslo, pistaciovy krém, sl
a mouckovy cukr, poté postupné pridejte vejce.

4. Nyni pfidejte jogurt a smés mouky s pistaciovym
krémem a vSe pofddné promichejte. Poté primi-
chejte pecky bilé Cokolady.

5. Hotové tésto na koldc premistéte do pecici formy
a uhladte ho.

6. PeCte v predehraté troubé cca 50 az 60 minut.
Pomoci $pejle vyzkousejte, zda je kolac propeceny.

7. Nechte kola€ cca 30 minut chladnout na kuchyiiské
miizce, poté ho vyndejte z formy.

8. Prosejte mouckovy cukr na polevu.

9. Méslo s mouckovym cukrem vySlehejte do bilého
krému. Pfidejte Cerstvy syr a citronovou kiru
a michejte tak dlouho, dokud se v3e nespoji.

10. Potfete hotovou polevou vychladly pistaciovy
kolac. Na zavér ho posypte pistaciemi.
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