=3 Formicky na mafiny

(sk) Informacia o vyrobku a recepty

Vazeni zakaznici!

Formicky na mafiny zo silikonu s extrémne pruzné

s povrchovou tpravou proti prilepeniu. Tym je zarucené
mimoriadne jednoduché vyberanie mafinov z formiciek -
spravidla nie je potrebné ani Ziadne vymastenie.

Ked' okraj formigiek preloZite na zhybe, mdZete v nich
piect aj malé kolaCiky tartellete.

Silikdnové formicky na mafiny su potravindrsky neSkodné,
sti odoIné proti salavému teplu a chladu, tvarovo stéle

a bezpetné proti vyteceniu, daji sa pouZit aj bez plechu
a sticasne sd vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.
Zeldme vam dobrd chuf.
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DblezZité upozornenia

- Formicky na mafiny sd vhodné na pouZitie pri teplotach
od -30 °C do +230 °C.

- Formi¢ky na mafiny sd ur€ené len na pouzitie v rdre na
pecenie, mikrovinnej rire alebo mraznicke. NepouZivajte
ich na iné (cely! ReSpektujte aj odpordcania od vyrobcu
vaSej rry na pecenie, resp. mikrovinnej rury.

- Nekrdjajte pokrmy vo formickach a nepouZivajte Ziadne
ostré predmety. Tym poSkodite formicky na mafiny.

- Neumiestfiujte formicky na mafiny do otvoreného plameia,
na varné dosky, alebo na dno rdry na pecenie.

+ Hortice formicky chytajte len rukavicami na pecenie a pod.
- Formicky na mafiny sd vhodné na umyvanie v umyvacke
riadu. Neukladajte ich vSak priamo nad vyhrievacie tyCe.

+ Tuky mdZu po Case spdsobit tmavé sfarbenie na povrchu
formiciek na mafiny. Nie je to zdraviu Skodlivé, ani to nema
vplyv na kvalitu a funkciu formiciek.



- Materidl formi¢iek mdZe skratit dobu pecenia az 0 20 %
pri pouzivani vasich osvedcenych receptov. ReSpektujte aj
(idaje vyrobcu vaSej riry na pecenie tykajlce sa teploty
a doby pecenia.

Pred prvym pouzitim
D> Formicky na mafiny Cistite hordcou vodou s trochou
Cistiaceho prostriedku. Nepouzivajte agresivne Cistiace
prostriedky ani ostré predmety.

D> Nésledne vytrite vnitro formiciek neutralnym jediym
olejom.



Pouzivanie

- Formicky na mafiny pred ich pInenim vzdy vyplachnite

studenou vodou.

- Vymastenie formiciek je potrebné len ...

... pred prvym pouzitim,

... po Cisteni v umyvacke riadu,

... pri spracovani cesta bez tuku (napr. biskvitové cesto)
alebo velmi tazkého cesta.

- Vyberte mriezku z riry na pecenie a formicky na fiu

postavte eSte pred ich pinenim. Ulah¢ite si prendSanie.

- Mafiny alebo kolaCiky tartelette pred ich vyklopenim

z formiciek nechajte chladndt na mriezke cca 5 mindt.

Dopecené cesto sa za tento ¢as stabilizuje a medzi mafinmi

a formickami sa vytvori vzduchova vrstva.

- Formicky na mafiny vyCistite podla moZznosti hned'po

pouZiti, pretoZe vtedy sa zvySky cesta odstrafiujd najlepsie.



Preklopenie okraja na pecenie kolacikov tartelette
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Ribezlové mafiny so snehovou Ciapockou

Prisady na cca 12 muffinov

250 g Cervenych ribezli 100 g makkého masla
200 g miky 170 g cukru

2 CL prégku do peciva 2 PL cukru na ozdobu
50 g mletych lieskovych 1bal. vanilkového cukru
orechov 150 g jogurtu

3 vajicka 1PL citronovej Stavy
Priprava

1. Predhrejte rdru na pecenie na 180 °C ohrev zhora/zdola
(teplovzdudna rdra 160 °C). Ribezle umyte. Na dekoraciu
si odlozte 12 malych strapcov. Zvy$né ribezle oddelte
vidli¢kou opatrne od strapcov a nechajte ich uschnit na
papierovej kuchynskej utierke.

2. Zmiesajte miku, prédok do peciva a lieskové orechy.
Oddelte vajitka, bielka si odloZte bokom. Do krémova
vymiesajte maslo s0 100 g cukru, vanilkovym cukrom
a zitkami. Primiesajte jogurt. Pridajte makovi zmes
a vietko dobre premieSajte. Zlahka primiesajte ribezle.



3. Cesto napliite do formiciek. Pecte v rire (v strede)
20 mindt. Medzitym vymiesajte 2 bielka so 70 g cukru
do tuha. Teplotu riry na pe€enie znizte na 150 °C ohrev
zhora/zdola (teplovzdusna rdra 130 °C). VymieSany sneh
rozdelte na mafiny a pecte ich dalej cca 10 min,, az kym
snehova Ciapocka zlahka nezhnedne. Mafiny vyberte
z rlry a nechajte ich vychladndt. Pozorne ich vyberte
z formiciek.

4. Na dekoraciu odloZené ribezle namocte najskor do
citrénovej $tavy, potom obal'te v 2 PL cukru.
Ozdobte nimi mafiny.

Tip: Milovnici mandli si mdZu pripravit zmes mdky s 50 g
pomletych mandli namiesto lieskovych orechov a vanil-
kovy cukor mdzu nahradit 1 kvapkou horkého mandlo-
vého oleja. Cerstvé ovocie moZete nahradit mrazenym.

Variant - ribezlovo-kokosové mafiny so snehovou Eiapokou

Umyte 200 g Cervenych ribezli a osuste ich. Zmiesajte 200 g
muky s 2 CL prasku do peciva a 50 g kokosovej mécky.



Oddelte 3 vajitka a do hladka vymie$ajte 100 g makkého
masla so 100 g cukru, 1 PL limetkovej $tavy, 1 PL kokosového
likéru (podla chuti) a 150 g jogurtu. Rychlo pridajte mikov
zmes. Primiesajte ribezle. Cesto napliite do formiciek.

Pelte ich v rire pri teplote 175 °C ohrev zhora/zdola (teplo-
vzdu$na rira 160 °C) na strednej kolajnicke 20 mindt. Vymie-
Sajte 2 bielka s0 100 g cukru do tuha. Vymie$any sneh volne
rozdelte na mafiny.

Pecte ich v rire pri teplote 150 °C ohrev zhora/zdola (teplo-
vzdu$na rira 130 °C) na strednej kolajniCke dalSich 10 mindt,
kym snehové Ciapocka zlahka nezhnedne. Mafiny vyberte

z rliry, nechajte ich kratko vychladnut a opatrne ich vyberte
z formiciek.
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Malé citronové tartelette

Prisady na cca 12 tartelette

na cesto: na pinku:
225 g masla 2 vajicka

60 g praSkového cukru 24 g masla
180 g maky 225 g cukru
1PL Skrobu 2 biocitrony
Priprava

1. Okraj formiciek na mafiny na uréenom zhybe preklopte
von, aby vznikli ploché formicky na tartelette.

2. Na cesto v mise vymieSajte maslo a praskovy cukor
do penista. Mdku a Skrob spolu zmieSajte a pridavajte
postupne k maslovej zmesi. Vetky prisady zmieSajte
a vypracujte na hladké cesto. Cesto odloZte na 1hodinu
do chladu.

3. Medzitym predhrejte riru na pecenie na 170 °C ohrev
zhora/zdola (teplovzdu$na rira 150 °C).



. Nésledne vyformujte z cesta 12 quld¢ok a vtlacte ich do
formiciek na tartelette. Na okrajoch dobre popritlaajte.
Viackrat ich prepichnite vidlickou.

Potom pecte v predhriatej rdre cca 20 mindt.

. Na pinku nastrdhajte citronovd koru a vytlacte Stavu.
1PL nastrdhanej citrénovej kory odlozte na neskor.

. Vetky prisady kratko zohrejte v hrnci a potom na nizkej
teplote za staleho miesania povarte cca 15 mindt.
Nésledne nechajte vychladnit na izbovi teplotu.

. Vychladnut( pInku zmixujte ruénym mixérom na krém

a hotovym krémom napliite tartelette. Dekorujte
zvySnymi struzlinkami citrénovej kory.



