Forma na tarte

Informace o vyrobku a recept

Vazeni zakaznici,

diky vyjimatelnému dnu této formy Ize tarte z formy
obzvlast snadno vyjmout. Tak se Vam Vase tarte podafi
jesté lépe a budete jej moci servirovat na pékném talifi.

V téchto informacich o vyrobku najdete také jeden recept,
takZe méZete Vadi formu na tarte hned vyzkouset.

Vérime, Ze Vam bude tento vyrobek dlouho slouzit
k Vasi spokojenosti.
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Dulezité pokyny

Forma na tarte je vhodna pouze do pecici trouby do +200 °C.
NepouZivejte ji k jinym Gceltm!

S horkou formou zachdazejte opatrné. Vzdy pouzivejte
kuchyniské chfiapky. Hrozi nebezpeci popaleni!

Neprilnava vrstva

Forma a dno jsou opatreny nepfilnavou vrstvou, aby se hotovy
koldc dal lehce vyjmout.

DalSi prednosti nepfilnavé vrstvy je snazsi Cisténi.

K ochrané nepfilnavé vrstvy nepouzivejte pfi peceni ani Cisténi
ostré ani Spi¢até predméty a upeceny kolac nekrajejte ve formé.
Pokud by se kold¢ nékdy nedal lehce vyjmout, vezméte si na
pomoc stérku na tésto s gumovym okrajem apod.

Pred prvnim pouzitim

Formu a dno umyjte horkou vodou s trochou prostiedku

na myti nddobi. Potom vSe hned utfete, aby se na povrchu
nevytvofily skvrny.

Forma a dno nejsou vhodné do mycky.

Pouziti

Formu a dno pfed pouZitim vymazte maslem nebo margarinem.
Pak je pfipadné jesté vysypte moukou.

Dno poloZte na otvor ve formé. PFi pInéni téstem davejte pozor,
aby se dno neposunulo.

NeZ tarte vyjmete z formy, nechte tarte i formu na pecenf
vychladnout. Béhem této doby se upecené tésto ustalia
mezi tarte a formou na peceni vznikne vzduchova vrstva.



o K vyjmuti tarte postavte formu na valcovity
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4 Tarte uvolnéte na okraji piipadné za pomoci
stérky na tésto s gumovym okrajem apod.,

a okraj formy opatrné tahnéte dol(.

Potom opatrné pomoci stérky na tésto oddélte tarte ode dna
formy.

Formu a dno pokud moZno umyijte ihned po pouZziti, protoze
tak se zbytky tésta nejlépe uvolni. Formu a dno hned po umyti
utfete a uloZte na suché misto.

Merunkovy tarte

Prisady

160 g mouky 75 g studeného mdsla
Spetka soli 600 g zralych merunék

2 bali¢ky vanilkového cukru 50 g mletych mandli

3 vajicka 125 g merurikového dZemu
75 + 25 g cukru mouckovy cukr k posypani

tuk a mouka na vymazani formy

Priprava

1. Prohnéteme mouku, Spetku soli, jeden balic¢ek vanilkového
cukru, jedno vaji¢ko, 75 g cukru a maslo, dokud nevznikne
hladké tésto a nechame jej asi 30 minut chladit v lednicce.



10.

1.

Umyjeme a osudime merufiky, rozpllime je a odstranime
Z nich pecky.

Smichame dvé vajicka s jednim balickem vanilkového
cukru a 25 g cukru a do smési vmichdme mleté mandle.

Troubu predehfejeme na 175 °C (horkovzdusna trouba).

Formu vymazeme trochou margarinu nebo mdsla a
pripadné vysypeme trochou mouky.

Tésto vloZzime do formy a drevénou Spejli propichdme
dno tésta, aby se béhem peceni nevydouvalo nahoru.

Mandlovy krém natfeme na tésto a na néj poklademe
meruriky vypouklou stranou nahoru.

Merunky potfeme dZzemem.

Tarte peCeme na spodnim rostu v troubé po dobu pfFiblizné
45 minut.

Tarte nechame vychladnout a vyjmeme jej z formy tak,
jak bylo popsano drive.
Posypeme jej mouckovym cukrem.

Dobrou chut!

Cislo vyrobku: CZ 302 155
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