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Vazeni zdkaznici!

S vasSim novym pristrojom na pecenie koldcikov si pripravite za par minat
chutné kolaciky ,,pie".

Aby ste mohli ihned' zadat, najdete tu okrem zakladného receptu na neutralne
ako aj sladké krehké cesto aj po dva recepty na slané a sladké ,pie”.

Zeldme vam dobru chut!

Vas tim Tchibo

‘® www.tchibo.sk/navody
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K tomuto navodu

Tento vyrobok je vybaveny bezpe¢-
nostnymi prvkami. Napriek tomu si
pozorne precitajte bezpe€nostné
upozornenia a vyrobok pouzivajte
iba podla opisu v tomto nadvode, aby
nedopatrenim nedoslo k poraneniam
alebo Skodam.

Uschovajte si tento ndvod na neskorSie
pouzitie.

Ak vyrobok postupite inej osobe,
musite jej odovzdat aj tento ndvod.

Symboly v tomto ndvode:
Tento symbol varuje pred
nebezpelenstvom poranenia.
Tento symbol varuje pred
nebezpelenstvom poranenia

v désledku zdsahu elektric-
kym pradom.

Signalne slovo NEBEZPECENSTVO
varuje pred moznymi tazkymi pora-
neniami a ohrozenim Zivota.

Signalne slovo VAROVANIE varuje
pred poraneniami a zavaznymi
vecnymi Skodami.

Signélne slovo POZOR varuje pred lah-
kymi poraneniami alebo poSkodeniami.

Takto s oznacené dopliujice
informdcie.



Bezpecnostné upozornenia A

Uéel pouZitia

Pristroj na peCenie kolacikov je uréeny
na pecenie malych ,,pie” a kolacCikov.
Pristroj je navrhnuty na pouZitie v do-

macnosti a na bezné domace mnozstva.

Pristroj nie je ur¢eny na komer¢né
dcely, a ani na pouZivanie napr. v za-
mestnaneckych kuchynkach v obcho-
doch, kancelariach a pod., v polnohos-
podarskych zariadeniach, penziénoch
alebo na pouzivanie v podmienkach
podobnych domacnosti, zakaznikmi

v hoteloch, moteloch a pod.

NEBEZPECENSTVO pre deti a osoby
s obmedzenou schopnostou
obsluhovat pristroje

- Zabrante pristupu deti k obalovému
materidlu. Okrem iného hrozi nebez-
pecenstvo udusenial

- Tento pristroj smi pouZivat deti
od 8 rokov a osoby s obmedzenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo duSev-
nymi schopnostami alebo s nedostat-
kom skisenosti a/alebo znalosti len
pod dozorom alebo po pouceni o bez-

pecnom pouZzivani pristroja, ak pocho-

pili nebezpecenstva, ktoré z toho
vyplyvaju.

Cistenie a Gdrzba vyrobku nesmie byt
zverena detom bez dozoru.

- Deti sa nesmu hrat s pristrojom.

- Pristroj a jeho sietovy kabel sa od

zapojenia az do vytiahnutia sietovej
zastrcky a uplného vychladnutia musia
nachadzat mimo dosahu deti mladSich
ako 8 rokov.

NEBEZPECENSTVO zasahu
elektrickym pridom

- Nikdy neponarajte pristroj, sietovy

kabel a sietovl zastrcku do vody,
pretoze hrozi nebezpecenstvo zasahu
elektrickym prddom. Pristroj chrante
aj pred kvapkajlcou a striekajlcou
vodou.

- Nedotykajte sa pristroja vihkymi

rukami a nepouzivajte ho v exteriéri
alebo v priestoroch s vysokou vih-
kostou vzduchu. Pristroj nepouzivajte
v bezprostrednej blizkosti kuchyn-
skych drezov a umyvadiel.

- Ak pristroj navihne alebo sa namoci,

ihned vytiahnite sietovi zastrcku zo
zasuvky. Nikdy sa nedotykajte vihkych
miest, pokial je sietovd zastrcka este
zasunuta v zasuvke.

- Pristroj zapdjajte len do zasuvky

s ochrannymi kontaktmi nainstalo-
vanej podla predpisov, ktorej sietové
napatie zodpoveda technickym ddajom
pristroja.

- Zasuvka musi byt dobre dostupna, aby

sa sietova zéastrcka dala v pripade
potreby rychlo vytiahnut.



- Ak by bolo potrebné pouZitie predlzo-

vacieho kabla, musi zodpovedat mini-

malne parametrom pristroja pod|a

kapitoly , Technické ddaje”. Nechajte

si poradit pri vybere vhodného pre-

diZovacieho kabla.

- Sietovi zastrcku vytiahnite

z0 zasuvky vzdy ...

.. pri nepouZivani pristroja,

... pri poruchach pocas prevadzky
alebo

.. pred Cistenim pristroja.

Tahajte pritom vZdy za sietovi

zastrcku, nie za sietovy kabel.

- Pred pouZivanim dplne odvirite sietovy

kabel. Pred opatovnym navijanim sie-

tového kabla nechajte pristroj

vychladnit.

- Sietovy kdbel sa nesmie zalamovat ani

pritldcat. Chrarite sietovy kabel pred

ostrymi hranami, olejom, horucimi

¢astami pristroja alebo inymi zdrojmi

salavého tepla.

- Sietovy kabel uloZte tak, aby ste

zan pristroj nedopatrenim nestrhli

z odkladacej plochy.

- Pravidelne kontrolujte poSkodenia
pristroja a sietového kabla.

Pristroj nepouzivajte pri viditelnych
poSkodeniach na pristroji alebo
sietovom kabli, resp. po pade pristroja.

- Nevykonavajte na vyrobku Ziadne

zmeny. Sami nesmiete vymienat ani
sietovy kabel. Opravy pristroja zverte
len Specializovanej opravovni. Ak
dojde k poskodeniu sietového kébla,
obratte sa na predajné miesto, alebo
na odborne kvalifikovanu osobu, aby
ste predisli ohrozeniu.

VAROVANIE pred poZiarom, popalenim
a obarenim

- PoCas prevadzky nenechavajte pristroj

nikdy bez dozoru!

+ Pristroj sa nesmie uvadzat do pre-

vadzky pomocou ¢asovych spinacich
hodin alebo samostatnym systémom
dialkového ovladania.

« Pristroj sa pocas prevadzky zahrieva.

Dbajte na to, aby sa pocas pouzivania
a ochladzovania nikto nedotkol horu-
cich Casti pristroja. Pristroj otvarajte
len za rukovat a prip. pouZite kuchyn-
ské rukavice a pod.

- Pocas prevadzky musi stat pristroj

volne, v Ziadnom pripade nie pri stene
alebo v kute, v skrini, pri zaclone a
pod. Neumiestiujte pristroj do blizkos-
ti horlavych materidlov a neprikryvajte
ho. Pristroj poloZte na pracovnd
plochu odolnd voci hort¢ave a dbajte
na to, aby vetranie pristroja nebolo
obmedzené inymi predmetmi.
Odvinuty sietovy kabel musf leZat
Gplne volne od pristroja a nesmie sa
dotykat hordcich Casti pristroja.



- PoCas pecenia moze zo zatvoreného
pristroja unikat para.

Nedotykajte sa - hrozi nebezpecenstvo
obarenia! Na unikajlicu paru nezabu-
dajte ani pri otvarani pristroja.

- Pred Cistenim, prepravou alebo
odloZenim nechajte pristroj najprv
vychladndt.

POZOR - Vecné Skody

« Pristroj postavte na rovnu, dobre osve-

tlend plochu, ktora je teplovzdorna,
odolna proti mastnym striekancom

a umoziuje jednoduché Cistenie, pre-
toze striekancom sa pocas pouZivania
nevyhnete.

- Pristroj nestavajte na plochy, ktoré

mozu byt hortce, napr. na varné dosky,

a udrziavajte dostatoCny odstup od
zdrojov tepla.

- Na vyberanie hotovych kolacikov
vzdy pouZivajte teplovzdorny dreveny
alebo plastovy pribor. Kuchynské
pomdcky z kovu poskodia neprilnav
vrstvu peciacich dosiek.

- Koldciky nekrdjajte priamo v pristroji.
- Na Cistenie nepouzivajte ostré chemi-
kalie, ani agresivne alebo abrazivne
Cistiace prostriedky - ani CistiCe na
riry na pecenie - alebo tvrdé kefky
atd. Mohla by sa poskodit neprilnava

ochranna vrstva.

- Neda sa Uplne vylucit, Ze niektoré laky,

plasty alebo oSetrovacie prostriedky
na nabytok rozleptajd, pripadne roz-
mocia materidl protiSmykovych noZi-
Ciek. Aby ste zabranili nezelanym
stopam na nabytku, polozte pod vyro-
bok prip. teplovzdornd protiSmykovu
podlozku.



Prehlad (obsah balenia)

zelena kontrolka

¢ervena kontrolka

uzaver
(prepravnd poistka
na rukovati)

navijanie kabla (spodna strana)

protiSmykové noZicky pristroja

vrchnd a spodnd peciaca doska

AN sietovy kabel




Pred prvym pouzitim

ﬁ NEBEZPECENSTVO
pre deti - Nebezpecenstvo
ohrozenia Zivota
udusenim/prehltnutim

« Zabrante pristupu deti k obalovému
materidlu. OkamzZite ho zlikvidujte.

ﬁ VAROVANIE pred poZiarom/

popdleninami/obarenim

* Pocas prevadzky musi stat pristroj
volne, v Ziadnom pripade nie pri
stene alebo v kute, v skrini, pri za-
clone a pod. Pristroj neumiestiujte
do blizkosti horlavych materidlov
a neprikryvajte ho.

« Dbajte na to, aby sa pocas pouZiva-
nia a ochladzovania nik nedotkol
hordcich ¢asti pristroja.

* Pristroj otvérajte len za rukovat
a prip. pouzite kuchynské rukavice
a pod.

1. Odstrante vSetok obalovy material
a okamzite ho zlikvidujte, aby sa
nedostal do ruk detom.

2. Pristroj postavte na rovnu plochu,
odolnd vodi teplu a striekancom.

Na odstranenie pripadnych zvySkov

z vyroby musite pristroj pred prvym
pouZitim vycistit a nechat ho naprézd-
no rozpalit. V takom pripade postupuj-
te nasledovne:

Pri prvom nahriati sa m6ze
tvorit mierny zapach, ktory
je ale neSkodny. Zabezpecte
dostatocné vetranie.

&

-

3. Uzaver potiahnite nahor a pristroj
vyklopte.

4. Poutierajte spodnu a vrchnu
peciacu dosku jemne navihéenou
handrou. Nasledne peciace dosky
dokladne osuste.

5. Pristroj opat zaklapnite
(bez pripravovanych pokrmov).

6. Uplne odvifite sietovy kabel a sie-
tovu zastrcku zasunte do zasuvky
s ochrannymi kontaktmi.

Rozsvieti sa cervena
kontrolka, ktord indikuje,
. Ze pristroj je zapnuty

‘ a zohrieva sa.

Po dosiahnuti teploty na pecenie sa
rozsvieti zelena kontrolka.

Pocas pecenia sa zelena kon-
trolka vypina a znovu zapina.
Nejde o poruchu, ale o signali-
zaciu opatovného aktivovania
ohrevu na udrZanie teploty
pecenia.



7. Po cca 10 mindtach vytiahnite
sietovl zastréku zo zdsuvky,
vyklopte pristroj a nechajte ho
vychladnut. Dbajte na to, aby sa

az do vychladnutia nik ani ndahodou

nedotkol horucich ¢asti pristrojal

8. Po vychladnuti dokladne vyutie-
rajte peciace dosky utierkou.

Pristroj je pripraveny na prevadzku.

Pouzivanie

Pred pouzitim reSpektujte aj vSetky
bezpecnostné upozornenia, ktoré su
uvedené v kapitole ,,Pred prvym
pouzitim".

Pripravte cesto a prislusnu plnku pre
vase kolaciky podla receptu.

V zadnej Casti navodu sme pre vas
pripravili niekolko chutnych receptov,
ktoré si hned mdzete vyskusat.
Namiesto Cerstvého cesta moZete
pouzit aj polotovar (napr. mrazené
listkové cesto).

9 « V tomto pristroji sa cesto
pecie sicasne medzi dvomi
peciacimi doskami z oboch
stran.

* Pristroj nie je vybaveny requ-
[dtorom teploty. Po zastréeni
sietovej zastréky do zasuvky
sa pristroj za¢ne zohrievat.

* PretoZe nie je mozZné requ-
lovat teplotu, stupen zhned-
nutia a upecenia kolacikov
zavisi hlavne od diZky pecenia
a od toho, ako ¢asto pristroj
pocas pecenia otvorite.

Zohriatie

1. Uz4aver potiahnite nahor a pristroj
vyklopte.

2. Prip. pomocou Stetca namastite
priehlbinky na vrchnej a spodnej
peciacej doske trochou margarinu
alebo jedlého oleja.

3. Pristroj znovu zatvorte.

4. Siefovy kabel Uplne odvirte
a sietovl zastrcku zasurite do
zasuvky s ochrannymi kontaktmi.

Rozsvieti sa ¢ervena
kontrolka, ktora indikuje,
| Ze pristroj je zapnuty
a zohrieva sa.
Po dosiahnuti teploty na pecenie sa
rozsvieti zelena kontrolka.

Pristroj je teraz pripraveny na pecenie.

Pocas pecenia sa zelend kon-
trolka vypina a znovu zapina.
Nejde o poruchu, ale o signali-
z4aciu opatovného aktivovania
ohrevu na udrZanie teploty
pecenia.



5. Pocas zahrievania pristroja vyval-
kajte pripravené, dobre vychladené
cesto na jemne pomucenej pracov-
nej ploche natenko do hrubky
ccald-4mm.

6. Z cesta vykrojte 4 velké kruhy
s priemerom cca 110 mm, s ktorymi
neskor vylozZite priehlbinky pri-
stroja.

te
=

7. Vykrojte 4 malé kruhy s priemerom
cca 95 mm, ktoré neskér nasadite
ako veko na kolaciky ,,pie".

Naplnenie priehlbiniek

Akonahle sa rozsvieti zelena kontrolka,
pristroj je pripraveny na pecenie.

8. Pristroj vyklopte a velkymi kruhmi
cesta vyloZte priehlbinky.
Najjednoduchsie sa to podari tak,
Ze kruh cesta poloZite na priehlbin-
ku a potom ho okrdhlou nddobou
(napr. $alkou alebo pohdrom) jemne
vtlacite do priehlbinky.

Okraj cesta musi natolko precnie-
vat, aby bol zvineny okraj priehl-
binky pokryty cestom.

9. Cestom vyloZené priehlbinky
naplnte pinkou.
Kolaciky pritom neprepliajte!



Kol&cik ,,pie"” sa inak neskor pri Tip: Obcas pripadne skontrolujte

pefeni neuzavrie s vekom z cesta stupeni prepecenia, aby sa Vam

a plnka vytecie. koldciky nepripiekli. V zavislosti
od druhu cesta a jeho hribky

mébze poZzadovana doba pecenia
Q0 ﬁ VAROVANIE pred

trochu variovat.
popaleninami/obarenim
« Pocas pelenia a vyklopenia pristro-
ja unikd z priestoru medzi doskami
na pecenie horuca para.
* Pristroj otvarajte len za rukovat
a prip. pouzite kuchynské rukavice

10. Malé kruhy nasadte ako veka na
kolacCiky ,pie" a okraje mierne

pritlacte. 2 pod
Pripadne odstrante odstdvajlce pod.
zvysky cesta. 14. Pristroj vyklopte a hotové kolaciky
11. Veka kolacikov ponatierajte «pie” opatrne vyberte z priehlbi-
niek.

pri slanych plnkdch pripadne
roz$lahanym vajcom a pri sladkych ~ Nasledne méZete priamo naplnit
plnkach mliekom. a piect dalSie kolaciky.

Ak uZ piect dalej nechcete, pristroj

Pecenie :
vypnite nasledovnym spésobom.

Vypnutie

15. Na vypnutie pristroja vytiahnite
sietovl zastréku zo zasuvky.

16. Otvoreny pristroj nechajte dosta-
to¢ne vychladnut, skér nez ho
vycistite podla opisu v kapitole
.Cistenie a uschovanie”.

12. Pristroj zatvorte.
Uzaver na rukovati musi zaklapnut.

13. Kolaciky ,,pie” nechajte cca
10 minat upiect do zlatista.

1




Cistenie a uschovanie

é NEBEZPECENSTVO -
Nebezpelenstvo ohrozenia
Zivota v dbésledku zdsahu
elektrickym prddom

+ Pred Cistenim pristroja vytiahnite
sietovl zastréku zo zasuvky.

+ Nikdy neponadrajte pristroj, sietfovy
kabel a sietovl zastréku do vody,
pretozZe hrozi nebezpecenstvo
zdsahu elektrickym prddom. Pri-
stroj chrante aj pred kvapkajlcou
a striekajldcou vodou.

VAROVANIE
Vi ” \ pred popéleninami

« Pred Cistenim, prendSanim alebo
odloZenim nechajte pristroj najprv
vychladnut. Dbajte na to, aby sa
pocas ochladzovania nik nedotkol
horucich Casti pristroja.

POZOR - Vecné skody

+ Na Cistenie nepouZivajte v Ziadnom
pripade abrazivne Cistiace pro-
striedky, Cistie rur na pecenie
alebo pomdcky, ktoré by mohli
spOsobit poSkriabanie. Mohlo by
doéjst k poSkodeniu neprilnave;j
ochrannej vrstvy.

Cistenie

1. Sietovd zastréku vytiahnite zo
zasuvky a pristroj nechajte
vychladnt, aby peciace dosky
boli eSte trochu teplé, ale uz nie
hordce.

2. Drevenou alebo plastovou stierkou
odstrante pripadné zvySky cesta
z pecCiacich dosiek a utrite ich
vlhkou handrou.

3. Nasledne nechajte peCiace dosky
dplne vychladnut.

4. Poutierajte pecCiace dosky, ako aj
vonkajSie teleso jemne navlhCenou
handrickou. Po vycistenf ich

dokladne utrite suchou utierkou.

5. Kabel navinte na dsporu miesta na
navijanie kabla na spodnej strane
pristroja.

Uschovanie

> Pristroj uschovajte na suchom
mieste chranenom pred vihkostou
a vysokymi teplotami.

> Na ochranu pred poSkodenim
uschovavajte pristroj podla
moznosti v origindlnom obale.



Technické uUdaje

Model: 362 750

Sietové napatie: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Vykon: 1400 W

Trieda ochrany: 1 D

Teplota prostredia: +10 aZz +40 °C

Made exclusively for: Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.sk

V rdmci vylepSovania produktov si vyhradzujeme pravo na technické a optické
zmeny na vyrobku.

C€

Poruchy / pomoc

Nefunk¢nost. + Je sietovd zastréka zasunutd v zasuvke?

Kolaciky ,,pie" su prilis svetlé, <+ Nechajte ich piect trochu dlhsie.
resp. eSte nedopecené.

Kolaciky ,.pie” st prili§ tmavé. -« Pri dalSom peleniich nechajte piect o nie¢o

kratSie.
Kolaciky ,,pie" sa nedaju * Pri dalSom peceni viacej vymastite
vybrat z priehlbiniek. priehlbinky.
Vrchné cesto sa uvoliuje * Nie je v kol&¢iku privela pInky?
od kol&c¢ikov ,,pie".
Dno kolacika ,,pie"” sa drobi. « Sladké cesto je krehkejSie ako neutrdlne bez

cukru. Na dno koldc&ika preto pouzite vzdy
neutrdlne krehké cesto bez cukru.

Pristroj sa vypne, * Nie je pristroj prehriaty?

hoci ¢asovac eSte tika. Zareagovala tepelnd poistka a pristroj
sa vypne. V Ziadnom pripade uZ pristroj
nepouZivajte. Obratte sa na predajné miesto.
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Recepty

V zavislosti od plnky méZete pouzit
neutralne alebo skladké krehké cesto.
Neutralne krehké cesto (tz. bez
cukru) sa hodi aj na slané i sladké
kolaciky ,,pie".

Pri kolac¢ikoch ,,pie"” so sladkou pinkou
moZete alternativne pouzit aj sladké
krehké cesto (tz. s cukrom).

Oba varianty cesta mdZete spracovat
aj sucasne: neutralne krehké cesto ako
dno a sladké krehké cesto ako veko
kolacika.

Tip: Krehké cesto - neutralne
ale aj sladké - sa da bezproblé-
movo zamrazit.

Aby bolo cesto pekne krehké a chrum-

kavé, reSpektujte zopar zakladnych

pravidiel:

 VSetky prisady musia byt spraco-

vané ¢o v najchladnejSom stave.
Prisady (maslo, mlieko, vajce)
vyberte len kratko pred spraco-
vanim z chladni¢ky. Voda by mala
byt vZdy ladovo studena.

+ Cesta sa prilis nedotykajte rukami,
aby sa velmi nezohrialo a zostalo
vldcne.

+ Ruky si pred hnietenim a prip. aj
pocas hnietenia namocte pod stu-
dent vodu.

+ Cesto nehnette zbyto¢ne dlho!
Popripade sa tak prili§ zohreje a
bude lepkavé. Hotovy koldcik bude
tvrdy a nie jemne chrumkavy.

 Pred vyvalkanim vloZte cesto
bezpodmienecne eSte raz na
minimalne 30 minut do chladnicky.

Zakladny recept na
neutralne krehké cesto

Prisady na cca 500 g cesta
350 g muky
160 g studeného masla

4 PL studeného mlieka alebo
(ladovej) vody
1/2 CL soli

Priprava

1. MUku presypte na Cistu, suchu
pracovnu podlozku alebo do misy.

2. Studené maslo nakrajajte na malé
kusky a pridajte ho k muke. Obe
prisady rychlo ru¢ne premieSajte
(napr. velkym noZom alebo stier-
kou), kym sa nevytvoria jemné
mrvance.

3. Pridajte 4 PL studeného mlieka
alebo ladovej vody a sol a vetko
rychlo ru¢ne premiesajte na hladké
cesto. Pripadne pridajte viacej
mlieka alebo vody, kym cesto
nebude vlacne.

4. Z cesta vyformujte gulu a posypte
ju trochou muky. Pred dal$im spra-
covanim vloZte gulu cesta zabalenu
do félie na minimalne 30 mindt do
chladnicky.



Zakladny recept na
sladké krehké cesto

Prisady na cca 500 g cesta
250 g muky

50 g praskového cukru

125 g studeného masla
1velké vajce, rozSlahané
1trochu mlieka

Priprava

1. Mdku a praskovy cukor presypte
na Cistu, suchu pracovnd podlozku
alebo do misy.

2. Studené maslo nakrajajte na malé
kusky a pridajte ho k zmesi muky
a cukru. Vsetko rychlo ru¢ne pre-
miesajte (napr. velkym noZom
alebo stierkou), kym sa nevytvoria
jemné mrvance.

3. Pridajte trochu studeného mlieka,
ako aj rozslahané vajce a vsetko
rychlo ru¢ne premieSajte na hladké,
vlacne cesto.

4. 7 cesta vyformujte gulu a posypte
ju trochou muky. Pred dal$im spra-
covanim vloZte gulu cesta zabalenu
do félie na minimalne 30 minut do
chladnicky.

Jablkovo-cernicové kolaciky ,,pie”

Prisady (pre 6-8 kolacikov ,,pie")
250 g neutralneho krehkého cesta

na dno kolacikov ,,pie"”

250 g sladkého krehkého cesta na veka
.pie" (alternativhe mbZete aj na veka
pouZit neutrdine cesto)

100 g Cernic

1/2 velkého jablka

(napr. Bramley a pod.)

1PL cukru (jemného)

2 CL $krobu, zmie$aného
s trochou vody

Priprava

1. Jablka ollUpajte a pokrdjajte na
kusky.
2. Kusky jablk spolu s ¢ernicami
a cukrom vloZte do panvice
a nechajte ich cca 5 az 7 minut
varit, kym kusky jablk nezmaknu.
3. Pridajte zmes Skrobu a vody a dalej
varte s ob¢asnym premiesanim,
kym sa ovocna zmes nezahusti.
4. Kolaciky ,,pie" vlozte do pristroja,
ako je opisané v kapitole ,,Pouzi-
vanie".



Rebarborovo-pudingové
kolaciky ,,pie"”

Prisady (pre 6-8 kolacikov ,,pie’)

250 g neutrdlneho krehkého cesta
na dno kolacikov ,,pie"

250 g sladkého krehkého cesta na vekd
.pie” (alternativne mozete aj na veka
pouZit neutrdine cesto)

350 g Cerstvej rebarbory
1PL hnedého cukru

Na pudingovy krém:
200 ml mlieka

50 ml créme double
(smotana s vys$Sim obsahom tuku)

1 vanilkovy struk
3 Zltka
30 g cukru (alebo viacej, podla chuti)

Priprava

1. Ocistenu rebarboru pokrajajte na
malé kusky.

2. Kusky rebarbory spolu s cukrom
vloZte do panvice (nie do hlinikovej,
hlinik reaguje s rebarborou!) a
uvarte ju pri nizkej teplote
cca 15 minat do makka.

3. Rebarboru poloZte na kuchynsky
papier, aby mohla trochu vyschndt.

4. Na pudingovy krém: Mlieko a créme
double napliite do hrnca a pridajte
po diZke narezany vanilkovy struk.
Mlieko pomaly zohrejte, ale nene-
chajte ho zovriet! Hrniec zoberte z
platne spordka a nechajte v mlieku
cca 20 minut vylahovat vanilku.
Potom vanilkovy struk vyberte.

5. V separdtnej miske vy$lahajte Zitky
s cukrom na hustd, krémovd zmes.
Pocas mieSania postupne pridajte
teplé mlieko. Potom zmes s mlie-
kom vlejte spat do hrnca.

6. Zmes zohrejte pri nizkej teplote pri
stalom mieSani cca 10 az 20 minut,
kym pudingovy krém nezhustne.
Pudingovy krém nesmie v Ziadnom
pripade zovriet, v opa¢nom pripade
sa zrazi!

7. Hotovy pudingovy krém naplrite
do misy a nechajte ho vychladnut.

Alternativne mézete pripravit
aj bali¢ek pudingového prasku
podla navodu vyrobcu.

8. Kolaciky ,,pie" vloZte do pristroja,
ako je opisané v kapitole ,,Pouzi-
vanie”. Ako pInku pouZite najskor
zopar kuskov rebarbory a na fu
potom trochu pudingového krému.

9. Veka kolacikov ,,pie"” potrite
trochou mlieka skor nez pristroj
zaklapnete a koldciky upeciete.

10. Hotové kolaciky ,pie"” servirujte so
zvysnym pudingovym krémom.



»Pie" s kuracim mdsom a pestom

Prisady (pre 6-8 kolacikov ,,pie’)
500 g neutrdlneho krehkého cesta
300 g hotovo pripraveného kuracieho
madsa, pokrdjaného na kudsky
4 CL zeleného pesta
12 koktailovych rajcin
1vyslahané vajicko

Priprava

1. Priehlbinky peciacich dosiek vyloZte

krehkym cestom a dno cesta pona-
tierajte zelenym pestom.

2. Koktailové paradajky rozpolte
a zmieSajte ich s pripravenymi uva-
renymi kliskami kuracieho masa.

3. ,Pie" naplite zmesou a uzavrite ich
vekom z cesta.

4. Veka z cesta potrite trochou roz-
$lahaného vajca, pristroj nasledne
zaklapnite a koldciky , pie" pecte
cca 10 minut do zlatohneda.
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nPie'" pizza calzone

Prisady na pizzové cesto

(pre 6-8 kolacikov ,,pie")

250 - 350 ml vlaZznej vody

1 PL suchého droZdia

550 g muky + trochu muaky

na posypanie

1CL soli

1/2 CL mletého, Eierneho korenia
2 CL medu (tekutého)

2 PL panenského olivového oleja
(Extra Vergine) + trochu oleja na
natretie

Prisady na pinku

2 PL olivového oleja

11/2 strucika cesnaku

1/2 malej ervenej cibule

4 platky udenej slaniny

5 stredne velkych hub

1 pohdr hotovej omacky

zo suSenych rajcin

150 g mozzarelly

trocha mletého parmezanu

na ozdobenie

Priprava cesta

1. Do misky vlejte 150 ml vlaznej vody

a nasypte do nej suSené droZdie.
Miesajte, kym sa droZdie neroz-

pusti, a zmes nechajte cca 10 minut

postat na teplom mieste.

2. Medzitym nasypte muku do velkej
misy a pridajte sol a korenie.



. Do zmesi vody a droZdia primiesaj-
te olivovy olej a med, kym vSetky
prisady nie st rovhomerne premie-
Sané.

. Do zmesy muky vyhibte priehlbinku
a nalejte do nej zmes droZdia.
VSetko premieSajte na makké,
mierne lepkavé cesto. Postupne
pridavajte tolko vody, kym cesto
neziska Zelanu konzistenciu.

. Cesto ru¢ne hnette na mierne
pomucenej pracovnej ploche cca
10 minut, kym nie je vla¢ne. Obc&as
si pomucte ruky, ak by sa cesto
prilis lepilo.

. Velkd misu mierne naolejujte

a vloZte do nej drozdové cesto.
Misu zakryte féliou na udrZanie
Cerstvosti a cesto nechajte1az 2
hodiny na teplom mieste postat,
kym nevykysne na dvojndsobnu
velkost.

. Vykysnuté cesto eSte raz vyhnette
rukou, aby bolo pekne vlaéne.

Alternativne moZete pripravit
aj cesto z polotovaru podla
navodu vyrobcu.

Priprava pinky

8.

10.

Slaninu a huby nakrdjajte na malé
kudsky a obe prisady opecte cca 10
minut pri strednej teplote na oli-
vovom oleji, kym zmes nebude
chrumkavo hneda.

. Cesnak a cibulu pokrajajte na malé

kocky a pridajte do panvice k zmesi
slaniny a hab. VSetko spolu poduste
dalsich 10 minut, kym cibula nez-
makne do zlatoZlta.

Znizte teplotu a do panvice pridajte
polovicu pohdra s rajé¢inovou
omackou. VSetko dobre premiesajte
a panvicu potom odoberte zo
spordka.

Priprava ,,pie" v pristroji

n.

14.

DroZdové cesto rozdelte na

8 rovnakych porcii a vyformujte
z nich 4 dna a veka. Cestové dna
vlozte do priehlbiniek pristroja.

. Naplnte ich raj¢inovou zmesou

s hubami a slaninou a na kazdu
poloZte platok mozzarelly.
Pizzové ,pie" uzavrite vekami
Z cesta.

. Pristroj zavrite a pizzové ,pie"

nechajte piect trochu dihsie ako
bezné kolaciky z krehkého cesta.
Pripadne obcas skontrolujte, ¢i je
cesto uzZ prepecené.

Zvysnu rajc¢inovi omacku zohrejte
a pred servirovanim fiou polejte
hotové ,pie". Dodato¢ne mozete
.pie" posypat nastrihanym par-
mezanom.



Likvidacia

Vyrobok a jeho obal boli vyrobené Pristroje, ktoré s oznacené
z hodnotnych materidlov, ktoré sa daju E tymto symbolom, sa nesmu
recyklovat. Tym sa zniZuje mnoZstvo mmm likvidovat spolu s domovym
odpadu a chrdni Zivotné prostredie. odpadom!

Likvidujte obal podla pravidiel separo- Mate zadkonnu povinnost likvidovat
vaného zberu. VyuZite na to miestne staré pristroje oddelene od domového
moznosti na zber papiera, lepenky odpadu. Informacie o zbernych dvo-

a lahkych obalov. roch, ktoré odoberaju staré pristroje

bezplatne, vdm poskytne obecna alebo
mestskad sprava.
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Zaruka

Zaruku poskytujeme na obdobie 3 rokov od datumu kupy.

Na&s vyrobok bol vyrobeny pomocou Zaruka sa nevztahuje na Skody
najnovsich technologickych postupov spdsobené nespradvnym pouzivanim

a podrobeny prisnej kontrole kvality. vyrobku, na diely podliehajuce
Zarucujeme bezchybnu akost tohto rychlemu opotrebeniu ani na spotrebny
vyrobku. materidl.

Ak by sa napriek o¢akdvaniam vyskytol V pripade otdzok si pripravte doklad
pocas zarucnej doby nedostatok, o kdpe a ¢islo vyrobku.

vyrobok reklamuijte cez distributora, Tato z&ruka neobmedzuje prava na

u ktorého ste ho zakupili (filialka Ci zaruku vyplyvajlce zo zékona.

internetovy obchod). NaSi tamojsi
kolegovia vam radi pomdZzu a dohodnu
s vami dalSie kroky.

¥,

islo vyrobku: 362 750
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