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Tehil

Silikonova forma
s prohlubnémi ve tvaru
polokoule

(cs> Informace o vyrobku a recepty

Vazeni zakaznici,

tuto novou silikonovou formu s pro-
hlubnémi ve tvaru polokoule miZete
pouzivat jak v pecici troubé, tak i v
mikrovinné troubé, mrazici prihradce
nebo mraznicce.

Diky tomu je tato forma mnohostran-
né pouZitelna: MiiZete v ni péct napf.
malé dorticky, kolacky, pfipravovat
zmrzlinu nebo jiné dezerty nebo

v prohlubnich ve tvaru polokoule
jednoduse dekorativné servirovat
pokrmy - at uZ sladké nebo slané.

Silikonova forma je zdravotné neza-
vadnd, odolnd vici ovocné kyseling,
horku i chladu, tvarové stdld, tésto

z ni nevytéka a je vhodnd do mycky.

Véfime, Ze Vam bude tento vyrobek
dlouho slouzit k Vasi spokojenosti
a prejeme Vam, at se Vam v ném
vSechno podari.
Vas tym Tchibo

> www.tchibo.cz/navody
)
DileZité pokyny

* (p)-2a0c Tato silikonova forma je
&'wc vhodnd k pouZivanf pfi
teplotach od -30 do +230 °C.

. KdyZ budete silikonovou

@ formu pouZivat v horké
troubé, dotykejte se ji pouze kuchyfi-
skymi rukavicemi nebo podobnymi
predméty.

. Silikonovd forma je vhodna

i pro pouZiti v mraznicce.
. “ Silikonovou formu
@ ‘@ nestavte do otevie-

ného ohné, na plotynky spordku, na
dno peici trouby ani na jiné zdroje

tepla.

. % Pokrmy nekrdjejte pfimo
v silikonové formé a nepo-
uZivejte Zadné Spicaté ani ostré
predméty. Silikonovd forma by se

tim mohla poSkodit.

. Silikonova forma je vhodna
@ do mycky. Neumistujte ji
vSak pfimo nad topna télesa mycky.

- KdyZ pouzijete své osvédCené recep-
ty, mGZe se diky materilu, ze kterého
je forma vyrobena, zkratit doba pece-
ni az 0 20 %. Co se tykd teploty a do-
by peceni, dodrZujte také ddaje
vyrobce Vasi pecici trouby.

Cislo vyrobku: 367 315

Pred prvnim pouzitim

D> Silikonovou formu umyjte horkou
vodou s trochou prostiedku na
myti nddobi. NepouZivejte ostré
Cistici prostiedky ani $picaté
predméty.

Pouziti
D> Pred napInénim prohlubni ve

formé vyplachnéte silikonovou
formu vZdy studenou vodou.

D> NeZ budete prohlubné v silikonové
formé plnit, postavte formu na né-
jaké prkénko, podnos nebo podob-
ny predmét. Usnadnite tim mani-
pulaci a pfendSeni.

P¥i pouziti jako formu na peceni

D> Prohlubné ve formé pripadné
lehce vymazte pomoci maslo-
vacky neutrdinim stolnim olejem.
Vymazani je potfeba provést jen ...
... pied prvnim pouzitim,

.. po umyti v mycce,

.. kdyZ budete zpracovavat tésto,
které neobsahuje tuk (napf. pis-
kot), nebo velmi t&Zké tésto.

D> NeZ zacnete upecené pokrmy

vyjimat z prohlubni, nechte formu
na peceni vychladnout na rostu.

Recepty

Bortivkové dorticky

s cerstvym syrem

PFisady (na 6 kusti)

3 platky Zelatiny

125 g mrazenych borGvek

80 g cukru

75 ml Slehacky

175 g Cerstvého syra

11Zice citronové tavy

na $picku noZe hoblinek kiry
z1chemicky neoSetfeného citronu
1kulaty piSkotovy dortovy korpus
(hotovy vyrobek)

6 vrchovatych IZi¢ek boriivkové
marmelady

nékolik boriivek na ozdobu

Doba pripravy: cca 20 minut

(plus cca 6 hodin na chladnuti)
Priprava

Zelatinu namotime podle névodu na
obalu do studené vody. Boriivky pova-
fime v malém hrnci s 20 g cukru a ne-
chame po dobu 1 minuty vafit. Hrnec
sejmeme ze spordaku a bordvky rozmi-
xujeme tyCovym mixérem. Vymackdme
1platek Zelatiny a rozpustime jej v hor-
kych bor(ivkach. Smés nechame trochu
vychladnout.

Slehatku vyslehdme tak, aby byla tuhd.
Cerstvy syr smichame se zbyvajicim
cukrem, citronovou $tavou a hoblin-
kami citronové kiiry. Zbyvajici Zelatinu
lehce vymackame a za stalého michani
zahfivame v malém hrnci, dokud nebu-
de tekutd. K Zelatiné pfimichame 1Zici
smési s Cerstvym syrem a potom tuto
smés vmichdme do zbyvajici smési s
¢erstvym syrem. Nakonec opatrné pfi-
dame naslehanou Slehacku.

Silikonovou formu postavime na ku-
chyniské prkénko nebo na podobny
predmét a krém rozdélime do prohlub-
ni ve formé. Nahoru nalijeme borlivko-
vé pyré a podle pfani mirné promichd-
me. Postavime minimalné na 6 hodin
do chladu.

Z piskotového dortového korpusu vy-
krojime pomocf sklenice nebo kruho-
vého vykrajovatka 6 malych korpus(
s prlimérem prohlubni ve formé. Na
kazdy maly dortovy korpus natfeme
11zi¢ku boriivkové marmelady.

Silikonovou formu postavime na chvili
do horké vody (napfiklad do hlubokého
plechu na peceni do pecici trouby),
potom dorticky opatrné vytlacime z
prohlubni ve formé a poloZime na malé
vykrojené dortové korpusy pomoci
lopatky na dort. 0zdobime podle chuti
borivkami.

Panna cotta s pistaciemi
na ovocné malinové omacce

Pfisady (na 6 kusu)

4 platky bilé Zelatiny

2 |Zice pistdcii (loupanych)

1/2 chemicky neoSetfeného pomerance
1vanilkovy lusk

375 ml Slehacky

100 g cukru

200 g mrazenych malin

na $picku noze jedlého Skrobu

6 malin na ozdobeni

2 |Zice sekanych pistécii k posypani
Doba pripravy: cca 20 minut

(plus cca 6 hodin na chladnuti)
Priprava

Zelatinu namo€ime podle névodu na
obalu do studené vody. Pistacie opra-
Zime bez tuku v panvitce, nechdme je
vychladnout a potom je pomeleme.
Kliru z pomerance nastrouhdme hodné
najemno a z pomerance vylisujeme
$tavu. Pomerancovou $tavu zakryjeme
a vlozime do lednicky pro pozdéjsi
pouZiti. Vanilkovy lusk podéIné
rozkrojime a vySkrdbeme z néj dref.
Slehatku ddme s pomeranéovou kirou,
dfeni z vanilkového lusku, vanilkovym
luskem a 65 g cukru do hrnce a prfive-
deme k varu. Nechame po dobu 5 mi-
nut mirné povarit. Hrnec stdhneme

ze sporaku a odstranime vanilkovy
lusk. Zelatinu vymackame a nechéme
rozpustit v horké smési.

Silikonovou formu postavime na ku-
chyfiské prkénko nebo podobny pred-
mét. Namleté pistacie rozdélime do
prohlubni ve formé a na né nalijeme
smés se Slehackou. VSechno nechdme
vychladnout na pokojovou teplotu

a nasledné postavime na minimalné

6 hodin do lednicky.

Pro pfipravu malinové omacky dame
do hrnce pomerancovou $tavu s mali-
nami a zbyvajicim cukrem a vSe ohfe-
jeme. Potom vSe precedime a promac-
kdme pres sitko do druhého hrnce a
jesté jednou privedeme k varu. Jedly
Skrob smichdme s 11Zici vody a zahus-
time jim malinovou omacku.

Malinovou omacku rozdélime na 6 ta-
|itkd. Panna cottu opatrné vytlacime

z prohlubni a nazdobime na malinovou
omacku. Kazdy talifek ozdobime 1 ma-
linou a poddvame posypané nasekany-
mi pistaciemi.

Dyiiové parfait

PFisady (na 6 kusi)

40 g dyfovych seminek

90 g mouckového cukru

2 Zloutky (velikosti M)

2 1Zi¢ky oleje z dynovych seminek

175 ml Slehacky

Doba pripravy: cca 20 minut

(plus cca 30 minut ke ztvrdnuti

a 6 hodin na zmrazen)

Pfiprava

Dyfova seminka mirné oprazime

v malé panvicce bez tuku a pak je

z panvicky vyjmeme.

Polovinu mouckového cukru ddme do
panvicky a nechame jej rozpoustét tak
dlouho, dokud se nevytvoii zlatohnédy
karamel. Pfiddme dyriova seminka a
rychle je vmichdme. Smés nalijeme na
kousek papiru na peceni, rozetfeme

a nechdme Uplné vychladnout. Potom
pomeleme na jemno v sekacku.
Zloutky vy$lehame se zbyvajicim
mouckovym cukrem do svétle Zluté
pény. LZici vmichdme olej z dyfiovych
seminek a pomlety krokant s dyfiovymi
seminky. Sleha¢ku vy$lehdme do tuha
a prfimichdme.

Silikonovou formu postavime na
kuchyriské prkénko nebo na podobny
predmét a smés parfait rozdélime do
prohlubni ve formé. Zakryjeme potra-
vinovou félii a nechdme zmraZovat

po dobu minimalné 6 hodin v mrazici
prihradce nebo mraznicce.

Parfait vyjmeme asi 15 minut pred
servirovanim z mrazici prihradky nebo
mraznicky. Nechdme krétce rozmrazit,
potom vytla¢ime z prohlubni a servi-

rujeme.
Recepty:
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