Vazeni zakaznici,

tato silikonova 3D forma na peCeni je vhodnd jak
na tésto na susSenky, tak na tésto na kolace. Diky
neprilnavosti silikonu je moZné upecené suSenky
obzvlat dobfe z formy vyjmout - vymazavéni
zpravidla neni nutné.

Forma na peceni je zdravotné nezdvadna, odolnd
vii ovocné kyseling, horku i chladu, tvarové stala
a tésto z ni nevytéka. Lze ji pouzivat i bez plechu
a je vhodna do mycky.

Je vhodnd i k vyrobé kostek ledu a ¢okolddovych
pralinek.

Piejeme Vém dobrou chut!

Vas tym Tchibo

DileZité pokyny

* (f)-z2c- Tato forma na peceni je vhodnd k pouzivani
@ * i teplotdch od -30 do +230 °C.
. Kdyz budete formu pouZivat v horké troubg,
@ dotykejte se ji pouze kuchyfiskymi rukavi-
cemi nebo podobnymi predméty.

. Forma na peCeni je vhodnd i pro pouZiti
&2%) v mrazniCce. NepouZivejte ji k jinym G¢eldm!

. Formu na peceni nestavte do otevie-
@ ‘Q ného ohng, na plotynky sporaku, na
dno pecici trouby ani na jiné zdroje
tepla.

. Q Pokrmy nekrdjejte pfimo ve formé a nepou-

Zivejte 7adné Spicaté ani ostré predméty.
Forma na peceni se tim poskodi.

+ Pfed prvnim pouZitim a po kazdém dal3im pouZziti
umyijte formu na peceni horkou vodou s trochou
prostfedku na myti nadobi. Nepouzivejte ostré Cistici
prostredky ani abrazivni houbicky.

. Forma na peceni je vhodnd také do mycky.

@ Nepokladejte ji v3ak pfimo nad topna télesa
v mycce.

Forma 3D na peceni susenek

(cs) Informace o vyrobku a recept

« V dlsledku pouzivani tukt mize povrch formy

na peceni po néjaké dobé ziskat tmavsi zabarvent.
Toto zabarveni viak neni zdravi Skodlivé ani nijak
neovliviiuje kvalitu nebo funkci formy.

- KdyZ pouZijete své osvédcené recepty, miiZe se diky

materidlu, ze kterého je forma na peceni vyrobena,
zkrétit doba peceni az 0 20 %. Co se tyka teploty a
doby peceni, dodrZujte také Gdaje vyrobce Vasi pecici
trouby.

Pred prvnim pouzitim

+ Formu na pe€eni umyjte horkou vodou s trochou

prostfedku na myti nddobi. NepouZivejte ostré Cistici
prostiedky ani Spicaté predméty.

- Nasledné vymazte dilky ve formé neutralnim stolnim

olejem.

Pouziti

- Pfed napInénim formu na peceni vzdy vyplachnéte

studenou vodou.

« Dilky ve formé na peceni pfipadné lehce vymazte

neutralnim stolnim olejem.

+ Vymazani je potfeba provést jen ...

... pred prvnim pouZitim,

... po umyti v mycce,

... pii zpracovavani tésta, které neobsahuje tuk
(napr. piSkot), nebo velmi tézkého tésta.

+ NeZ zacnete do diilk(i ve formé na pecent pinit tésto,

vyjméte z trouby rost a formu na peceni na néj

« Pred vytahovanim susenek z diilkli nechte formu

na peceni Gplné vychladnout na kuchyriské mfiZce.

+ Formu pokud moZno umyjte ihned po pouZiti, protoZe

tak se zbytky tésta daji nejlépe odstranit.
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Recept
PFisady na 24 kusl

Na tésto:

160 g mouky

80 g mésla

1vajicko (velikosti M)

40 g cukru krupice

30 g mletych liskovych of Sk

1balicek vanilkového cukru s vanilkou Bourbon
1/2 Cajové IZicky koFeni na suSenky Spekulatius
13petku soli

Na ozdobu:

80 g mouckového cukru

5 IZiCek citronové Stavy

pestrobarevné cukrové sypani a cukrové perlicky
Doba pripravy: cca 25 minut (plus doba chlazeni,
doba pecenf a doba chladnuti)

Priprava

Do misy prosijeme mouku. Na ni rozdélime méslo
nakrdjené na malé kousky. Pfiddme vejce, cukr, mleté
liskové ofechy, vanilkovy cukr, kofeni na susenky
Spekulatius a sl a ze veho diikladné rukama vypra-

cujeme hladké tésto. Tésto zabalime do potravinové
fdlie a dame na priblizné 30 minut do chladu.

Troubu predehrejeme na 180 °C (horni a spodni ohrev;

horkovzdus$na trouba: 160 °C). Formu na peceni vy-
pldchneme studenou vodou. Postupné oddélujeme
kousky tésta o velikosti vladského ofechu a vmacké-
vame je do jednotlivych dilkd ve formé na pecent.
Rukama nebo valeckem na tésto rovnomérné zatla-
¢ime nebo vyvalime. Precnivajici okraje tésta odstra-
nime noZem nebo krajecem na tésto.

Susenky pec¢eme 13-15 minut ve stfedni ¢asti trouby.
Pak nechame formu na peceni GpIné vychladnout
a opatrné vyjmeme upecené kousky z ddlk.

Na ozdobu vymichdme do hladka mouckovy cukr

s citronovou $tavou. Susenky potieme touto smési
a podle libosti posypeme cukrovym sypanim nebo
perlickami. Nechame zaschnout.

DalSi navrhy na zdobeni:

Hvézdicky: Potfeme susenky cukrovou polevou

a posypeme jedlym tfpytivym praskem.

Tucndci: Susenky ozdobime cukrovou polevou a roz-
pusténou horkou Cokoladou tak, aby vypadaly jako
tu¢ndci. NapInime hmotu do zdobicky s malou Spickou
na zdobeni a pomalujeme ji suSenky. Do jesté vihké
polevy vtlacime cukrové perlicky jako oci.

Ledni medvédi: Suenky ozdobime cukrovou polevou
ve vzhledu lednich medvédd. Napinime cukrovou
polevu do zdobicky s malou $pi¢kou na zdobeni a
namalujeme medvédi srst. Do jeSté vihké polevy
vtlacime cukrové perlicky jako o€i.

Jedlicky: Potravinovym barvivem obarvime cukrovou
polevu na zeleno, napInime do zdobi¢ky s malou
$pickou na zdobeni a namalujeme na suSenky jedlové
vétvicky. 0zdobime Cervenymi cukrovymi perlickami
jako vanocni barky.

Recept:
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