Forma na peceni
dortu s prekvapenim

Vazeni zakaznici,
s Vasi novou formou na peeni mizete vykouzlit piekvapivy pifiata efekt!
IdedIni napfiklad na détské narozeniny.

DokaZete jednoduse upéct dvé poloviny dortu s otvorem uprostred. Tento otvor
je pak mozné naplnit ¢okolddovymi ¢ockami, krémem, zmrzlinou, ovocem atd.,
napli po rozkrojeni vytecCe jako v pFipadé pifiaty.

Diky neptilnavému silikonovému materidlu se upeéeny dort snadno uvolni

z formy na peceni. Forma odoldva teplotdm az do +230 °C a Ize ji myt v mycce
nadobi.

Formu na peceni Ize pouzivat i jako formu na bézny dort.

Pfejeme Vam pfijemnou zabavu pti peceni!

Vas tym Tchibo

Cislo vyrobku: 605 971

(es> Informace o vyrobku a recepty
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DuleZité pokyny

. @fggsc"c Tato forma na peceni je vhodnd k pouZivani pti teplotdch
od -30 °C do +230 °C.

. Forma na peceni je vhodnd i pro pouZiti v mraznicce.

. @ Pti pouziti v troubé pfi vysoké teploté manipulujte s formou na pecenfi
pouze pomoci chiapky.

. Formu na peceni nestavte do otevifeného ohné, na plotynky sporaku,

na dno trouby ani na jiné zdroje tepla.
V prohlubnich formy na peCeni nekrajejte zadné pokrmy ani v ni
nepouzivejte zadné Spicaté nebo ostré predméty. Forma na peceni se
tim poskodi.

« Pred prvnim pouzitim a po kazdém dalSim pouziti umyjte formu na peceni
horkou vodou s trochou prostfedku na myti nddobi. NepouZivejte ostré Cistici
prostfedky ani abrazivni houbicky.

. @ Forma na peceni je vhodna také do mycky. Neumistujte ji vSak primo

nad topna télesa.

+ V dUsledku pouZivani tukd miZe povrch formy na peceni po né&jaké dobé
ziskat tmavsi zabarveni. Toto zabarveni vSak neni zdravi Skodlivé ani nijak
neovliviiuje kvalitu nebo funkci formy na peceni.

+ Budete-li pouZivat své osvédcené recepty, mdze se doba peceni diky materidlu
formy na peceni zkratit az o0 20 %. Co se tyka teploty a doby peceni, dodrZujte
také udaje vyrobce trouby.




Pred prvnim pouzitim

> Formu na peceni umyjte horkou vodou s trochou prostredku na myti nadobi.
NepouZivejte ostré Cistici prostfedky ani Spicaté pfedméty. Formu na peceni
mUZete umyvat také v mycce na nddobi. Neumistujte ji v3ak primo nad topna
télesa.

D> Nasledné prohlubné formy lehce vytrete neutrainim stolnim olejem.
Pouziti

D> NeZ zacnete do prohlubni ve formé na peceni pinit tésto, vZdy je nejdfiv
vyplachnéte studenou vodou.

> Prohlubné ve formé na peceni pripadné lehce vymaZte pomoci maslovacky
neutradinim stolnim olejem. Vymazdani je zapotfebi jen ...
... pred prvnim pouzitim,
... po umyti v mycce,
... pfi zpracovavani tésta, které neobsahuje tuk (napr. piskot),
nebo velmi tézkého tésta.

D> NeZ zacnete do prohlubni pinit tésto, vyjméte z trouby rost a formu na peéeni
na néj postavte. Usnadnite si tim prendSenfi. Z ddivodu velikosti formy na pecenf
bude pravdépodobné nutné ji do trouby umistit Ghlopficné.

D> NeZ hotové pelivo vyklopite z dlk( ve formé&, nechte formu po dobu
cca 5 minut chladnout na roStu. BEhem této doby se upecené tésto ustali
a mezi nim a silikonovymi prohlubnémi ve formé na peceni vznikne vzduchova
vrstva.

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




Citronovy dort Surprise Inside

Ingredience

Na tésto:
| + 300 g mékkého masla
+ 300 g cukru
« 13petka soli
« 1¢ajova IZicka vanilkové pasty
+ 8 vajec, rozdélenych
+ 500 g mouky
« 1prdsek do peciva
+ 1¢ajova IZicka jedlé sody
- $tava a kdra ze 2 bio citronl
« 200 ml mléka

Na krém:

+ 300 g mascarpone

+ 200 g krémového syru

+ 2 sacky vanilkového cukru

+ 2 polévkové |Zice mouckového
cukru, prosetého

« 2 Cajové IZiCky citronové Stavy
+ potravinarské barvivo, barva
matova

+ potravinarské barvivo, barva ¢erna

+ 1-2 Cajové IZicky vodky, pfipadné vody
NapIn a zdobeni:

+ cca 150 g mini marshmallows

+ jedld velikono¢ni trava z jedlého papiru
Pokyny
Na tésto:

1. Zapnéte troubu na 180 °C, podni/doIni ohfev. Vyplachnéte silikonovou formu
studenou vodou.

2. VySlehejte méslo, cukr, sl a vanilkovou pastu. Postupné zaslehejte Zloutky.
Vmichejte citronovou klru a stavu.

3. Stfidavé pridavejte mléko a mouku s jedlou sodou a prdSkem do peciva.
4. Vyslehejte bilky do tuhého snéhu a opatrné pridavejte.

5. Rozdélte tésto do silikonovych forem a pette v pfedehiaté troubé
cca 55-60 minut. Nezapomerite na Spejli pro kontrolu propeceni.



6. Vyjméte z trouby a nechte vychladnout na mfiZce.
Krém:
1. VySlehejte mascarpone, krémovy syr, vanilkovy cukr, mouc€kovy cukr a citronovou
$tavu do hladka. Pridejte barvivo (matova).
Jak pokracovat:
1. Vyklopte korpusy z formy, pfipadné trochu dorovnejte. Rozpllte je.

2. Spodni ¢4ast korpusu umistéte na talit na dorty otvorem nahoru a potrete
krémem, zaroven ale ponechte volny stfed (pro marshmallow).
PoloZte druhou polovinu korpusu a postup opakujte.
Treti ¢4st korpusu umistéte otvorem dold. Otvor napliite marshmallow
a potrete krémem. Dort uzavrete posledni ¢asti korpusu.

3. Tento dort jednou lehce potfete krémem, abyste zamezili drobeni.
Nechte 30 minut vychladit, poté cely dort jesté jednou potfete.

4. Smichejte ¢erné barvivo s malym mnoZstvim vodky, pomoci mensiho Stétecku
barvivo nastFikejte na dort. Ozdobte velikono¢ni trdvou a dalSimi marshmallow.

Cokoladovy dort Surprise Inside

Ingredience

Na korpus:

« 300 g mékkého masla

+ 450 g cukru

+ 13petka soli

+ 1Cajova IZicka vanilkového extraktu

+ 7 vajec

+ 525 g mouky

+ 3 Cajové IZicky prasku do peciva

+ 3 Cajové Izicky jedlé sody

+ 70 g kakaa (neslazeného)

« 200 g reckého jogurtu

+ 400 ml mléka

Na napln a pokryti:

+ 300 g krémového syru

+ 300 g ofi§kovo-nugatového krému

+ 200 g smetany

+ 2 sacky ztuZovace Slehacky

+ 2 polévkové IZice kakaa
(neslazeného)




Na zdobeni a napli:
« 200 g Cokolddovych vajicek
Kromé toho:
+ 1forma na peceni Surprise
« 1 cukrarsky sacek
+ 1nastavec na cukrarsky sacek, hvézda
Pokyny
Na korpus:
1. Zapnéte troubu na 180 °C (spodni/dolni ohrev).

2. VySlehejte mdslo, cukr a stl do hladka. Postupné zaslehejte vejce,
kaZdé cca 30 sekund, poté pridejte vanilkovy extrakt.

3. Stridavé pridavejte mléko s jogurtem a smés mouky, prasku do peciva, sody
a kakaa. Smés promichejte pouze tak, jak je nutné.

4. Rozdélte tésto do obou forem a pecte v predehraté troubé cca 50-60 minut.
Nezapomerite na Spejli pro kontrolu propeceni! Vyjméte korpus z trouby a nechte
vychladnout ve formé na peceni. Korpusy rozpdlte.

Na krém:

1. VySlehejte krémovy syr, kakao a ofiSkovo-nugdtovy krém do hladka. USlehejte
Slehacku. béhem Slehani pridejte ztuzovac Slehacky. Opatrné promichejte
Slehacku a ofiSkovo-nugatovy krém.

2. Prvni ¢ast korpusu (moZnd bude nutné dorovnat) poloZte na talif na dorty vzha-
ru nohama a seviete rafkem na dorty. Potfete trochou krému. Pfipravte druhou
¢ast korpusu a postup opakujte. Treti ¢ast korpusu poloZte otvorem dold. Otvor
napliite Cokolddovymi vaji€ky. Znovu potfete okraj korpusu krémem. PoloZte po-
sledni ¢4st korpusu. Prikryjte dort potravinatskou félii a nechte vychladit mini-
malné 1 hodinu. Posledni ¢ast korpusu poté dorovnejte dle potieby.

3. Odstrante formu a dort zcela potfete krémem. PFi tom si ulozte cca 3 polévkové
|Zice krému stranou. Tento krém poté vlozte do cukrarského sacku s nastavcem.
Na dortu vytvorte malé krémové ozdoby a doplite celek Cokoladovymi vajicky.

Tipy
+ U vysokych dortl je mozné rafek prodlouZit paskou na dorty.

« Krémové ozdoby na dort vytvarejte nejlépe tésné pred servirovanim.
V zavislosti na vihkosti v dané mistnosti mohou tyto ozdoby rychle ztratit tvar.

* Mezi &asti korpusu Ize také vloZit nakrdjené jahody, pllené maliny nebo borGvky.
« V |été je idedlIni pfilezitost dort ozdobit ¢erstvym boulovitym ovocem.
Recepty:
Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH
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