(es> Informace o vyrobku a recept

Srdcova silikonova forma
na peceni

VazZeni zakaznici,
v této silikonové formé na peéeni miiZete péct najednou Etyfi riizné

srdcovité kolace. Nebo ale rozdélite jeden recept na ctyfi malé kolace,
které potom odliSite individudInim ozdobenim.

Tato silikonovd petici forma je potravinai'sky nezévadnd, odolnd vici
ovocnym kyselindm a chladu, Zaruvzdorna, tvarové stéla, tésnd oproti
vytékani a vhodna k myti v mycce.

Véfime, Ze Vam bude tento vyrobek dlouho slouZit k Vasi spokojenosti
a prejeme Vam mnoho dGspéchi pfi peceni!

Vas tym Tchibo

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

Cislo vyrobku: 384 961
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DileZité pokyny

w20 Tato forma na peceni je vhodna k pouzivani pfi teplotach
@ 0d -30 °C do +230 °C.

Forma na peceni je vhodnd i pro pouziti v mraznicce.

@ Kdyz budete formu na peceni pouzivat v horké troubé nebo
v mikrovinné troubé, dotykejte se ji pouze kuchyfiskymi rukavi-
cemi nebo podobnymi predméty.
“ ﬁ) Formu na peceni nestavte do otevieného ohné, na plo-
Q ‘@ tynky sporaku, na dno trouby ani na jiné zdroje tepla.
V prohlubnich formy na peceni nekrajejte Zadné pokrmy, ani v ni
nepouzivejte Zadné Spicaté nebo ostré predméty.
Forma na peceni se tim poskodi.
Pfed prvnim pouZitim a po kazdém dal3im pouZiti umyjte formu na peceni
horkou vodou s trochou prostredku na myti nddobi. NepouZivejte ostré
Cistici prostfedky ani abrazivni houbicky.
Forma na pelenf je vhodna také do myCky. Neumistujte ji vSak
pfimo nad topné télesa.
V dlsledku pouZivani tuki mtiZze povrch formy na peceni po néjaké dobé
ziskat tmavsi zabarveni. Toto zabarveni vSak nenf zdravi Skodlivé ani nijak
neovliviiuje kvalitu nebo funkci formy na peceni.
Diky materialu formy na peceni se miZe doba peceni zkratit az 0 20 %,
kdyZ budete pouZivat své osvédcené recepty. Co se tyka teploty a doby
peceni, dodrzujte také (idaje vyrobce trouby.



Pred prvnim pouzitim

D> Formu na peceni umyijte horkou vodou s trochou prostfedku na myti
nadobi. Nepouzivejte ostré Cistici prostiedky ani Spicaté predméty.
Formu na pe¢eni miizete umyvat také v myéce na nadobi. Neumistujte
ji vSak primo nad topna télesa.

D> Nasledné prohlubné formy lehce vytrete neutralnim jedlym olejem.

Pouziti

D> Nei zacnete do prohlubni ve formé na pecent pinit tésto, vZdy je nejdfiv
vyplachnéte studenou vodou.

D> Dilky ve formé na peceni pfipadné lehce vymaZte pomoci maslovacky
neutrdinim stolnim olejem.
Vymazani je zapotfebijen ...
... pfed prvnim pouZzitim,
... po umyti v mycce,
.. pfi zpracovavani tésta, které neobsahuje tuk (napf. piskot),
nebo velmi téZkého tésta.

D> NeZ zaCnete do prohlubni pinit tésto, vyjméte z trouby rost a formu
na peceni na néj postavte. Usnadnite tim prendseni.

D> Nez hotové pecivo vyklopite z dilki ve formé, nechte formu po dobu
asi 5 minut chladnout na ro$tu. BEhem této doby se upecené tésto ustali
a mezi nim a silikonovymi prohlubnémi ve formé na peceni vznikne
vzduchova vrstva.

D> Formu na peceni umyjte pokud mozZno ihned po pouZitf, protoZe tak
se zbytky tésta daji nejlépe odstranit.



Gateau au chocolat
(francouzsky cokoladovy kolac)

Suroviny na 4 malé srdcovité kolace s rozdilnym zdobenim

Na tésto: Varianty zdobeni:

240 g tabulkové Cokolady trochu préskového cukru, ovoce

120 g mékkého mésla jako napf. rybiz, tfe$né, maliny

140 g cukru Spetka kakaového prasku, jableCny
. kompot, jadra z granatového jablka

4 vejce

11Zice mléka
6 vrchovaté IZice mouky

trochu kuvertury, platky pomerance

nékolik sekanych vla$skych ofechl
nebo platkové mandle

tuk na vymazani formy

Priprava

1.

2.

Cokoladu pomalu rozpustte ve vodni [&zni.

Oddélte bilky od Zloutk, z bilki vy3lehejte snih, snih postavte na chladné
misto.

Smichejte dohromady Zloutky, maslo, miéko, mouku a cukr.

Kratce promichejte rozpusténou Cokolddu tak, aby byla konzistence rovno-
mérna. Poté vmichejte Zloutkovou hmotu a nakonec vpracuijte snih.

Prohlubné formy lehce vymazte.

Naplite tésto a pecte asi 40 minut na 175 °C s hornim/spodnim ohfevem.
Poté nechte vychladnout a koldcky z prohlubni uvolnéte.

KaZdy kolacek dekoruijte jednotlivé podle libosti:
- Posypte praskovym cukrem a dekorujte ovocem

- Popraste kakaovym praskem a ozdobte kompotem a jadry grandtového
jablka

- Potahnéte kolac rozpusténou kuverturou a oblozte platky pomerance
- 0zdobte sekanymi vla$skymi ofechy nebo platkovymi mandlemi



