(e Informace o vyrobku a recept

& Tehibo
Made exclusively for:
Tchibo GmbH, Uberseering 18,

PEEiCII p0d|02ka 22297 Hamburg, Germany,
www.tchibo.cz
na makronky

Cislo vyrobku: 678 240

DileZité pokyny
- Pecici podloZka je vhodna pro teploty tak se z ni zbytky pokrmt uvolni
- v rozsahu od -20 do +230 °C. nejlépe. NepouZzivejte ostré Cisticl
- Je uréena pro vjrobu pekafskych prostfedky ani abrazivni houbiCky.
vyrobkd. K odstranéni zbytk{i pokrmd z pod-

- Pecici podloZka je vhodna pro pouziti lozky pouzivejte mekky kartacek.

v troubg. NepouZivejte ji k jinému + Pecici podlozka je vhodnd také do
Géelul myCky. Nepoklddejte ji vSak pfimo

- Pozor! Nepokladejte podloZku na nad topne tyce.

horké dno trouby. Nepoklddejte ji v dﬂsle(j!(u, pOUi"‘fé“"tka{.mﬁ?e po-
ani na na otevieny ohefi & varnou vrch pecici podlozky po néjaké dobé
desku. PodloZku na pe&eni poloZte ziskat tmav3i zabarveni. Toto zabar-
na pecici plech &i pekat. veni v8ak neni zdravi Skodlivé ani

nijak neovliviiuje kvalitu nebo funkci

+Na pecici podlozce pokrmy nekrajejte podlozky na pecen

a nepouzivejte na ni Zadné Spicaté
ani ostré predméty. Vyrobek by se
tim poskodil.

- Pfed prvnim pouZzitim a ihned po kaz-
dém dalSim pouziti umyjte pecici
podlozku horkou vodou a trochou
prostfedku na myti nddobi, protoze
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Barevné makronky

Doba na pripravu: cca 30 minut (plus ¢as na pe€enf a vychladnuti)

Prisady:

+90 g blansirovanych mandli

- 2 vajitka pokojové teploty (velikost M)
- $petka soli

+20 g cukru krupice

Priprava:

1. PeCici podlozku polozte na plech
tak, aby kruhy smérovaly nahoru.

2. Blansirované mandle rozemelte
v kuchyfiském robotu na jemno.

3.Bilky a sl vySlehejte ru¢nim $leha-
¢em na tuhy snih. Pfitom pomalu
pridavejte cukr krupici a pokracujte
ve Slehani, dokud se krystaly cukru
nerozpusti a hmota nebude tuhd.

4. Poté vareckou opatrné zamichejte
mouckovy cukr a mleté mandle.
Pro optimalni vysledek by mélo
byt tésto hladké.

5. Smés rozdélte rovnomérné do
3 malych misek. Do kazdé zami-
chejte barevnou potravinai'skou
barvu (mnoZstvi na $picku noZe)
dle vaSeho vybéru a napliite do
3 zdobicich sack s hladkym
otvorem.
Kazdou barvou tésta vymackejte na
pecici podlozku 10 koleCek - pfitom
kolecka plfite jen tésné nad vnitfni

+140 g mouckového cukru
+3 rlizné zbarvené potravinar'ské barvy

kolecko, protoZe se makaronky
0 néco zVetsi.

6. Hmotu nechte cca 30 minut
vychladnout, dokud se nevytvofi
kaZicka. Tésto by se jiz nemélo
lepit na prsty! Mezitim predehfejte
troubu na 150 °C (horni/spodnf
ohfev).

7. Pdlky makronek pecte v nejs-
podnéjsi poloze trouby po dobu
25-30 minut. Poté je z trouby
vyndejte a podlozku na peceni
nechte opatrné vychladnout na
kuchyriské mfiZce.Nejprve po
10 minutach plilky makronek
opatrné otocte, aby zcela
vychladly.

8. Barevné plilky makronek napliite
podle libosti rdznymi krémy.



