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Vazeni zakaznici,

v této nové hranaté formé na peceni

z tFikrdt smaltovaného kovu mizZete
pripravovat chutné koldce, chléb a dalSi
sladké nebo slané pokrmy.

Abyste mohli zacit hned, najdete v tomto
navodu hned nékolik receptd.

Prectéte si tento ndvod k pouziti a
bezpodmine¢né dbejte pokynd k pouZivani,
Cisténi a oetiovani v ném uvedenych,
abyste mohli mit z tohoto smaltovaného
vyrobku dlouho radost.

Véfime, Ze Vam bude tento vyrobek
dlouho slouzit k Vasi spokojenosti a pfejeme
Vam, aby se Vam s nim vzdy vSe podafilo.

Vas tym Tchibo
‘_@ www.tchibo.cz/navody

Cislo vyrobku: 367 924

DilleZité pokyny k pouZivani

- Hranat4 forma na peceni je vhodna pouze
pro pouziti v pecici troubé. Odolavd teplotdm
do +400 °C. NepouZivejte ji k jinym G¢eldm!
Neni vhodnd k pouZiti v mikrovinné troubé!

- Hranatou formu na peceni pred pouzitim
vymazte trochou masla nebo margarinu.
Pak ji pfipadné vysypte moukou.

- S horkou formou zachdzejte opatrné. Vzdy
pouZivejte kuchyiské chfiapky. V opaéném
pripadé hrozi nebezpeci popaleni!

« Horkou hranatou formu na peceni stavte
vZdy na vhodny Zaruvzdorny podklad.

+ Na ochranu smaltovaného povrchu pfi peceni
nebo CiSténi nepouzivejte ostré ani Spicaté
predméty. Pfimo ve formé nekrdjejte Zadné
pokrmy, protoZe by mohlo dojit k poskrabani
smaltovaného povrchu.

- Pred vyklopenim hotového pokrmu z formy
nechte pokrm i formu mirné vychladnout.
Béhem chladnuti se hotovy pokrm stabilizuje
a mezi nim a formou se vytvofi vzduchova
vrstva.



- Vyvaruijte se prehfivani hranaté formy na
peceni. Forma se nesmi zahfivat nikdy
prazdnd.

- Nevystavujte hranatou formu na peceni
extrémnim zméndm teploty. Horkou formu
nikdy nestavte na studeny nebo vihky
podklad. V opaéném pripadé by mohlo dojit
k poSkozeni smaltovaného povrchu.

Cisténi a osetiovéni

- Pfed prvnim pouZitim a po kazdém dalSim
pouZiti umyjte hranatou formu na peceni
horkou vodou s trochou jemného prostiedku
na myti nadobi.

- Hranatou formu na peceni Ize myt v mycce.
DoporuCujeme vSak Setrnéjsi rucni myti.
Tento postup zachova typicky lesk smaltova-
ného povrchu.

+ K myti nepouZivejte abrazivni Eistici pro-
stfedky ani ostré nebo Spicaté pomicky,
jako jsou napf. draténé houbicky nebo dré-
téné kartacky, ocelovou vinu, &istici houbicky
s keramickymi ¢asteckami apod. Mohly by tim
vzniknout Skrabance, diky ¢emuz by smalt -
stejné tak jako sklo - ztratil lesk.

- Skrabance ve smaltovaném povrchu maji sice
za nasledek ztratu lesku, ale nemaji vliv na
funkci hranaté formy na peceni. Lze ji v ta-
kovém pripadé déle pouzivat bez omezeni.

- Hranatou formu na peceni umyjte pokud
mozno ihned po pouZiti, protoZe tak se zbyt-
ky tésta daji nejlépe odstranit. NeZ zaCnete
hranatou formu na peceni umyvat, nechte
ji dostate¢né vychladnout.

- Uporné nebo pripalené zbytky jidla nechte
pied pouzitim odmoCit. Nasledné mizZete
zbytky jidla snadno odstranit mékkou hou-
bickou nebo kartdckem na nadobi s mékkymi
pruznymi Stétinami.

- Hranatou formu na peceni ihned po umyti
utiete, abyste zabranili tvorbé skvrn piso-
benim pfirodnich vapennych usazenin.
Pipadné vapenné skvrny miZete snadno
odstranit octovou vodou.

- Hranatou formu na peenf uloZte na suché
misto.

- Dotyky kovovych predmétd, jako je napr.
pfibor z uSlechtilé oceli, mohou zplisobit
¢erné skvrny na bilém smaltovaném povrchu.
Tyto skvrny Ize odstranit specidlnim Cisticem
na smalty.
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Jahodovo-rebarborovy kolac

Na 1 hranatou formu na peceni (cca 8-10 kouskii)
235 kcal na jeden kousek

Pfiprava: 1 hodina | Peceni: cca 1 hodina

Prisady

250 g jahod sal

cca 500 g rebarbory 2 vajicka (velikost L)
(300 g po ocisténi) 180 ml mléka

1citron 1bali¢ek vanilkového
2 |Zice Skrobu cukru Bourbon

300 g cukru mdslo na vymazani
140 g mésla formy

220 g mouky

2 |Zicky prasku

do peciva

Priprava

1. Opatrné oplachnéte jahody v cedniku
a nechte okapat na kuchyfiské papirové
utérce. Odkrojte stopky. Rebarboru ocistéte,
oloupejte a nakrajejte na kousky o velikosti
ccaz5cm.

2. Vymackejte citron, prelijte Stavu do hrnce
a smichejte se Skrobem a 110 g cukru.
Pridejte jahody a rebarboru a varte na
stiedni stupen za Castého michani, dokud
omacka nezhoustne (to trva priblizné
15-20 min.). Nechte smés vychladnout
v mise.

3. Troubu predehfejte na 180 °C (horni
a spodni ohfev; horkovzdusnou troubu
na 160 °C). VymaZte formu maslem. Na
mirném ohni nechte rozpustit 30 g mésla.
Smichejte v mise 80 g cukru a 40 g mouky
a pokapte méslem. Prsty vypracujte dro-
benku.

4. Zbylych 110 g mésla nakréjenych na kousky
zpracujte v mise se 180 g mouky, préskem
do peciva, Spetkou soli a 110 g cukru na
drolivou smés. Lehce promichejte vejce,
mléko a vanilkovy cukr, nalijte do misy
a vymichejte hladké tésto.

5. Polovinu tésta nalijte do formy, na ni
nalijte polovinu kompotu, pfikryjte druhou
polovinou tésta a dpIné nahoru dejte zbyly
kompot. Nakonec posypejte drobenkou.

6. Kolac pecte dozlatova v pecici troubé
(ve stfedni ¢asti) pFiblizné 1 hodinu.
Zda je kolac upeceny zkontrolujete
kratkym zatlaCenim prsty doprostied
koldce - tésto musi vyskoCit zpét.
Nechte pomalu vychladnout ve formé.
Servirujte kolac teply nebo vlazny.



Zapecené téstoviny

Na 1 hranatou formu na peceni (cca 4 porce)
675 kcal na jednu porci
Pfiprava: 20 min. | PeCeni: cca 20 min.

Pfisady

300 g téstovin farfalle 2 IZicky suSeného
sl oregana

250 g cukety 1konzerva kukufice
2 masité rajcata (340 g), odkapané
125 g $lehacky 100 g nastrouhaného
1/8 I mléka syra

. tuk k vymazani a
3 vajicka (velikost M) strouhanka k vysy-

pepr pani formy
Priprava
1. Uvarte téstoviny v dostate¢ném mnoZstvi

slané vody na skus podle navodu na obalu.
Mezitim omyjte cuketu, oCistéte ji a na-
strouhejte na tenké platky. Omyjte rajcata
a bez kofen( stopky nakrajejte na Gizké
hranolky.

2. Troubu predehfejte na 180 °C (hornf
a spodni ohfev; horkovzdu$nou troubu
na 160 °C). Vymazte formu a vysypte ji
strouhankou.

3. Rozmichejte Slehatku mléko a vejce,
ochutte soli, pepfem a oreganem. Tésto-
viny a kukufici smichejte se zélivkou a pie-
sypejte do formy. Nahoru pokladte cuketu
arajcata. Posypejte syrem a pecte v troubé
(ve stfedni ¢asti) cca 20 minut.

Rychly Spaldovy chléb

Na 1 hranatou formu na peceni (cca 16 krajict)
145 kcal na jeden krajic
Pfiprava: 5 min. | Peeni: cca 50 min.

Prisady

650 g celozrnné sdll

Spaldové mouky 1/2 | vlazné vody
1kostka Cerstvého tuk na vymazani
drozdi formy

Priprava

1. Vymazte formu. V mise smichejte mouku
s 11Zici soli. Rozdrobte droZdi a rozdélte
na mouku.

2. Slehacimi haky ruéniho $lehace pomalu
zapracuijte 1/2 1 vlazné vody tak, aby vzniklo
hladké tésto.

3. Napliite tésto do formy a v nepfedehraté
troubé pecte pfi teploté 200 °C (horni a
spodni ohf'ev; v horkovzdu$né troubé pfi
teploté 180 °C) ve stfedni ¢asti trouby
cca 50 minut.
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