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Nepfrilnava vrstva

D> Pro ochranu nepfilnavé vrstvy pfi peceni nebo
Cisténi nepouzivejte ostré ani Spicaté predméty.
Upecené pecivo nekréjejte ve formé.

> Pokud by se peCivo nékdy nedalo lehce vyjmout,
vezméte si na pomoc gumovou stérku apod.

Pred prvnim pouZitim
> Formu na peceni umyjte horkou vodou s trochou
prostredku na myti nadobi. Potom ji hned utfete,
aby se na povrchu nevytvorily skvrny. Forma na
peceni neni vhodna do mycky.

Pouziti

> Horké formy na peceni se dotykejte jen
v chilapkach apod. Horkou formu na peceni
stavte vZdy na zaruvzdorny podklad.

D> Formu na peceni pred pouZitim vymazte trochou
madsla nebo margarinu. Pak ji pfipadné vysypte
moukou. MiZete pouZit také papir na peceni.

> Naplnénd forma na pecenf je v zvislosti na vysce
tésta velmi tézkd. Proto ji pfi prendseni nezvedejte
pouze za obvodovy krouZek, ale vZdy za dno,
jinak by se mohl krouZek od dna oddélit. Vyjméte
z trouby rost a postavte na néj formu jesté pred
jejim napInénim.

Usnadni to prendSeni napInéné formy.

D> Kdyz presouvate formu na peceni na mfizce nebo
pecicim plechu do trouby, miiZete dolli polozit
papir na peceni. Tak ziistane Vase trouba Cista,
pokud by trochu tésta preteklo.

> NeZ budete hotové pecivo vyklapét z formy, nechte
jej i formu vychladnout (minimalné 10 minut).
Béhem této doby se upecené tésto ustali a mezi
pecivem a formou na peceni vznikne vzduchovd
vrstva.
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Cisteni
+ Pfi delSi dobé peceni mize na formé dojit
k tmavému zabarveni. To v8ak neni zdravotné
zdvadné ani to neovliviiuje kvalitu ¢i funkcnost
formy na pecen.

D> NepouZivejte abrazivni Cistici prostiedky ani
ostré nebo Spicaté ndstroje, jako jsou draténé
houbicky nebo kartace, ocelovd vina, Cistici
houbicky s keramickymi Casticemi apod.

> Formu na peceni umyjte pokud mozno ihned po
pouZiti, aby se co nejlépe uvolnily zbytky tésta.
Ulpélé zbytky tésta miZete z draZek odstranit
kartaCkem z umélé hmoty s mékkymi Stétinami.

> Po umyti vechny dily osuste, aby se na povrchu
nevytvofily skvrny. Formu na peceni uloZte na
suché misto.

+ Forma na peceni neni vhodna do mycky.

Dort s citronovym krémem
z Cerstvého syra

Ingredience na citronovy dort
400 g masla pokojové teploty
400 g cukru

1bali¢ek vanilkového cukru

8 vajec

400 g mouky

$petka soli

4 17icky prasku do peciva

$tdva ze 2 citrond

kiira ze 2 citronl

Ingredience na krém ze smetany a ¢erstvého syra
400 g smetany

500 g Cerstvého syra

kiira ze 2 citronl

4 balicky ztuzovace smetany
1balicek vanilkového cukru

Pfiprava citronového dortu

1. Troubu predehfejte na 180 °C (horni a spodni ohfev).
Formu na dort vyloZte peCicim papirem a okraje
dobre vymaizte.

2.Na dort smichejte v misce cukr, vanilkovy cukr
a maslo pokojové teploty do svétlé pény, poté
postupné vmichejte vejce.



3. Poté v dalSi mise smichejte mouku, praSek do peciva,
$tévu a kiru ze 2 citrond a Spetku soli a pridejte
k jiz smichanym tekutym ingrediencim. V3e dobie
promichejte.

4. Tésto nalijte do formy a uhlad'te. Pecte pfiblizné
60 minut a pomoci $pejle zkontrolujte, zda je dort
propeceny. Pokud dort pfili§ tmavne, prikryjte ho
alobalem.

5. Vyndejte upeceny dort z trouby a nechte ho asi
10 minut chladnout v pekaci. Poté opatrné nozem
oddélte okraje a nechte Uplné vychladnout na mfiZce
na dorty.

Priprava krému ze smetany a Cerstvého syra

1. Smetanu vySlehejte se 2 balicky ztuZovaCe smetany
a dejte do chladu.

2. Mezitim smichejte Cerstvy syr s 2 balicky ztuZovace
smetany, citronovou kirou a vanilkovym cukrem.
Smichejte smetanu s tvarohem a nechte alespofi
15 minut vychladit.

Sestaveni dortu s citronovym krémem
z Cerstvého syra

1. Zcela vychladly citronovy dort rozdélte na Ctyfi stejné
vrstvy.

2. Prvni vrstvu poloZte na oto€ny talif a rovnomérné
na ni rozetete porci krému ze smetany a Cerstvého
syra.

3. Opatrné polozte dalSi vrstvu dortu, lehce pritlacte
a také potrete krémem.

4. Tento postup opakujte s dalSimi dvéma vrstvami.

5. Zbyly krém ze smetany a Cerstvého syra pouZzijte
k rovnomérnému potfeni celého dortu shora i po
strandch. Nejprve naneste tenkou vrstvu jako podklad
a krétce ochlad'te, poté naneste finalni vrstvu
a uhladte.

6. Podle libosti ozdobte ovocem nebo jinou dekoraci.
7. Nechte dort alespofl 30 minut tuhnout v lednicce.



