FormiCky
na tasticky z cesta

(k> Navod na pouzitie a recepty

>

‘Q www.tchibo.sk/navody

DdleZité upozornenia <~

« Pred prvym pouzitim a po
kazdom dalSom pouZiti
vycistite formicky na tasticky
hortcou vodou a trochou pro-
striedku na umyvanie riadu. NepouZivajte agresivne
Cistiace prostriedky ani drsné hubky.

- Formicky na tasticky su vhodné aj na umyvanie v umyvacke
riadu. Neukladaijte ich v3ak priamo nad vyhrievacie tyce,
najvhodnejSie je ich uloZenie do horného kosa umyvacky
na riad.

- Potraviny obsahujdce intenzivne farbivd, ako je napr.
paradajkovy pretlak, mzu sposobit sfarbenie formiciek
na tasticky. Nie je to zdraviu Skodlivé, ani to nemd vplyv
na kvalitu a funkénost formiciek na tasticky. Formicky
na taSticky umyte podla moznosti hned'po pouZiti.
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Pouzivanie

1. KaZdd porciu cesta vyvélkajte na mierne pomacenom
pracovnom podklade alebo spracujte strojom na
vyrobu cestovin. Aby sa zvy$né cesto nevysusilo,
zakryte ho navihéenou utierkou.

Roztvorte velkd formicku

a vykrojte jej zadnou

stranou kruhy.

Tip: Mald formicka

na tasticky sa da naplnit

[ahSie, ak cesto vykrojite

velkou formickou a po

stlaceni malou formickou

(bod 5) odrezZete precnie-

vajlice okraje cesta.

Vykrojend Cast cesta
poloZte na vnitornd
stranu roztvorenej
formicky.




Do stredu cesta pridajte
trochu pinky, nie viak
prili§ vela, inak by sa
pripravovana tasticka
mohla roztrhndt.

Okraj pripravovanej
tasticky podla potreby
potrite trochou vody
a stlacenim formicky
uzatvorte tasticku

z cesta. Precnievajlce
okraje cesta odrezte.

6. Na pripravu dalSich tasticiek vymieste opat zvy$né
cesto a vyvalkajte ho.

7. Napliite dostatocné mnoZstvo Cerstvej vody do
hrnca a vodu nechajte zovriet. Pridajte trocha soli
a niekol'ko kvapiek oleja. Tasticky opatrne vkladajte
do vriacej vody. Varte ich na miernom ohni priblizne
3 a7 10 mindt v zavislosti od ich vel'kosti a pinky.
Ked tastiCky vypldvajti na povrch, vyberte ich
pomocou dierkovanej naberacky.



Recepty

Cesto

400 g muky

4 vajitka (velkost M)
1CL soli

1. Mdku, vajicka a sol vymieste ruéne na hladké a viatne
cesto.

2. 7 cesta vyformuijte qulu, zabal'te do kuchynskej utierky
a nechajte odleZat asi 30 mindt pri izbovej teplote.

- Ak pouZijete celozrnnd miiku, budete potrebovat
viacej tekutiny. Pridajte jedno vajicko naviac
alebo niekolko Cajovych lyZiciek vody, az kym
cesto nebude hladké a vldcne.

- Ak si nezeldte pouZit vajiCka, pouZite mdku z tvr-
dej p3enice alebo muku na pripravu halusiek.
Zmie3ajte 300 g jednej z mik s 1CL soli a cca
125 ml vlaznej vody a vymieste hladké a vlacne
cesto. Cesto nechajte odstat priblizne 1 hodinu.
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Mésova pinka

400 g telacieho, kuracieho alebo kréli¢ieho masa
50 g slaniny

1 mrkva

Tcibula

2PLoleja

2 vajicka

3 PL strihaného parmezanu
1PL syra Ricotta alebo Mascarpone
(alebo 2 PL smotany)

sol

Cierne korenie

1. Méso, slaninu, mrkvu a cibulu nakréjajte na malé
kocky a spolu cca 5 mindt opekajte na oleji.

2. Rozmixujte so syrom Ricotta, Mascarpone alebo
smotanou.

3. Primiesajte vajicka a parmezan a dochutte
solou a korenim.
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Azijska plnka
4 Cervené pikantné papriky 4 jarné cibulky
2 zvazky viate koriandra 4 PLmasla

120 g arasidov 8 listkov kafrovej limetky
200 g Cerstvého sol’
kozieho syra ¢ierne korenie

2 Cervené Cili papricky

1. Papriky umyte, vyCistite a nakréjajte na vacSie kocky.
Zelend viiat koriandra umyte, vytraste z nej vodu
a listky odtrhnite od stoniek. AraSidy nasekajte na
hrubo. Papriku, viiat koriandra a arasidy spolu s Cer-
stvym kozim syrom rozmixujte sekacikom na potra-
viny. Osol'te a okorefite Ciernym korenim.

2. Tasticky napliite podla ndvodu a varte priblizne
12 mindt.

3. Umyte Cili papricky, odstrante z nich jadrovniky
a nakrajajte na malé kasky. Jarné cibulky umyte,
oCistite a bielu Cast nakréjajte na tenké kolieska.
Maslo roztopte na panvici. Pridajte krdzky ili papri-
Ciek, bielu Cast jarnych cibuliek a Iistky kafrovej
limetky. Pridajte do toho tasticky a servirujte s vare-
nymi jarnymi cibulkami nakrajanymi na pozdizné
jemné pasiky.



