Formicky na tartelette

Informace o vyrobku a recept

Vazeni zakaznici,

z formicek s vyjimatenym dnem Ize tartelette obzvlast snadno uvolnit.
Vase tartalette se Vam tak podari jesté Iépe a budete je moci
servirovat na pékném talifi.

Na tomto letdku najdete recept, takZe mlZete Vae formicky
na tartelette hned vyzkouset.

Pfejeme Vam, abyste byli s naSim vyrobkem spokojeni. Dobrou chut!
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Dilezité pokyny

Formicky na tartelette jsou vhodné do pecici trouby do +200 °C.
NepouZivejte je k jinym Gceldm!

S horkymi formi¢kami zachazejte opatrné. VZdy pouZivejte kuchyriské
chfiiapky. Hrozi nebezpeci popaleni!

Antiadhezni povrch

Formicky a dna jsou opatreny antiadhezni vrstvou, aby se pecivo dalo
lehce vyjmout.

DalSi pfednosti je snazsi Cisténi.

K ochrané vrstvy nepouZzivejte pfi peceni nebo ¢iSténi ostré ¢i Spicaté
pfedméty a upecené pecivo ve formickdch nekrdjejte.

Pokud by se petivo nékdy nedalo lehce vyjmout, vezméte si na pomoc
stérku na tésto s gumovym okrajem apod.

Pfed prvnim pouzitim

Formi¢ky a dna umyjte horkou vodou s trochou prostfedku na myti
nadobi. Potom je ihned utfete, aby na jejich povrchu nevznikly Zadné
skvrny. Formic¢ky a dna nejsou vhodna do mycky.

Pouziti

Formi¢ky a dna pred pouzZitim vymaZzte mdslem nebo margarinem.
Pak je pfipadné jesté vysypte moukou.

Dno polozte na otvor ve formicce. Pri pInéni téstem ddvejte pozor,
aby se dno nesesmeklo.



Ne?Z tartelette vyjmete z formicek, nechte je i pecici formicky vychladnout.
Béhem této doby se upecené tésto ustali a mezi tartelette a formou na
peceni vznikne vzduchovd vrstva.

K vyjmuti tartelette postavte formicky na valcovity
predmét, ktery je o néco mensi nez otvor ve dné.

Tartelette uvolnéte na okraji - popf. pomoci stérky
na tésto s gumovym okrajem apod., a okraj formicky
opatrné tahnéte dold.

Potom opatrné pomoci stérky tartelette oddélte ode dna formy.

Formicky a dna umyjte pokud mozno ihned po pouziti, aby se zbytky tésta
|épe uvolnily. Formi¢ky a dna hned po umyti osuste a uloZte na suché
misto.



Tartelette z bobuli

Pfisady na 4 formicky na tartelette

250¢g mouky

60 g cukru

138petka soli

1 Zloutek

1254 studeného masla

2 polévk. IZice studené vody

vanilkovy pudink a Cerstvé bobule k obloZeni
tuk a mouka na vymazani formy

Priprava

1.

2.

RozSlehejte Zloutek s vodou.

Prohnétte mouku, cukr, sdl, maslo a smés Zloutku a vody a vytvorte
hladké tésto.

Tésto rozdélte na Ctyfri dily a dejte jej asi na 30 minut do lednicky
vychladnout.

Troubu predehrejte na 160 °C (horkovzdusna trouba).

Formic¢ky mirné vymazte margarinem nebo maslem a vysypejte
trochou mouky.

Tésto vlozte do formicek a dfevénou Spejli propichnéte nékolikrat jeho
dno, aby se béhem peceni nevydouvalo nahoru.

Tartelette pecte v troubé na prostfednim rostu po dobu asi 15 - 20 minut.



8. Tartelette nechte vychladnout a vyjméte je z formy - viz popis vyS3e.
9. Pripravte vanilkovy pudink a naneste jej na tartelette.

10. Bobule umyjte a dobfe je vysuste.

1. Tartelette obloZte bobulemi.

Dobrou chut!
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