=3 FormiCky na muffiny

Tehil
Ces) Informace o vyrobku a recepty

Vazeni zakaznici,

tyto silikonové formicky na muffiny jsou extrémné pruzné
a nepfilnavé. Diky tomu je mozné z nich muffiny velmi
snadno vyjmout - formicky zpravidla nemusite vymazdvat.

Pokud formicky prehnete v zdhybu, muZete je pouZivat
i na peCeni malych tartelette.

Silikonové formicky jsou zdravotné nezdvadné, odolné
vici horku a chladu, tvarové stalé a tésto z nich nevytéka.
Lze je pouZzivat i bez plechu a jsou vhodné do mycky.

Piejeme Vam dobrou chut!
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DileZité pokyny

- Formicky jsou vhodné k pouZivani pfi teplotdch od -30 do
+230 °C.

- Formicky jsou vhodné pouze pro pouZiti v pe€ici troubé,

mikrovinné troubé nebo mraznicce. Nepouzivejte je k jinym

(iceldm! DodrZujte také doporucenf vyrobce Vasi pecici nebo

mikrovinné trouby.

- Ve formiCkach nefezte Zadné pokrmy ani v nich nepouzivej-

te ostré predméty. Formicky se tim poskodi.

- Formicky nestavte do otevieného ohné, na plotynky spordku

ani na dno pecici trouby.

+ Horkych formicek se dotykejte jen v kuchyfiskych rukavicich
apod.

+ Formicky jsou vhodné do mycky. Neumistujte je viak pfimo
nad topné tyce.

+ Plsobenim tuki mdze povrch formicek po néjaké dobé
ziskat tmavsi zabarveni. Toto zabarveni vSak nenf zdravi
Skodlivé ani nijak neovliviiuje kvalitu nebo funkci formicek.



- KdyZ pouZijete své osvédcené recepty, mliZe se diky mate-
ridlu, ze kterého jsou formicky vyrobeny, zkratit doba peceni
az 0 20 %. Co se tyka teploty a doby peceni, dodrzujte také
(daje vyrobce své trouby.

Pred prvnim pouzitim
D> Formicky umyijte horkou vodou s trochou prostfedku
na myti nadobi. NepouzZivejte ostré Cistici prostiedky
ani Spicaté predméty.
D> Vnitfek formicek potom vymazte pomoci Stétecku
neutrdlnim stolnim olejem.



PouZiti

+ Pfed naplnénim formicky vZdy vyplachnéte studenou vodou.
- Vymazani je zapotfebi jen ...
... pred prvnim pouZitim,
... po umyti v mycce,
... pfi zpracovavani tésta, které neobsahuje tuk
(napf. piSkot), nebo velmi téZkého tésta.

+ NeZ zaCnete formicky plnit, vyjméte z pecici trouby rost
a formicky na néj postavte. Usnadnite tim prenaseni.

- NeZ muffiny nebo tartelette vyklopite z formicek, nechte
je asi 5 minut chladnout na mfiZce. Béhem této doby se
upecené tésto ustdli a mezi nim a formickami se vytvori
vzduchova vrstva.

- Formicky pokud moZno umyijte ihned po pouZiti, aby se
co nejlépe uvolnily zbytky tésta.



Prehnuti okraje k peceni tartelette
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Rybizové muffiny s bezé Cepici

PFisady na 12 muffind

250 g Cerveného rybizu 170 g cukru

200 g mouky 2 |Zice cukru k dekoraci

2 |Zicky prasku do peCiva 1balicek vanilkového cukru
50 g mletych liskovych ofiSki 150 g jogurtu

3 vejce 11Zice citronové Stavy

100 g mékkého masla
Pfiprava

1. Troubu predehiejeme na 180 °C (horkovzdu$na trouba
160 °C). Rybiz umyjeme. 12 malych hrozni odloZime
stranou k dekoraci. Zbyly rybiz vidlickou opatrné
stdhneme z hroznli a nechame uschnout na kuchyfiském
papiru.

2. Do mouky vmichdme préSek do peciva a liskové ofiSky.
0ddélime Zloutky od bilk, bilky dame stranou. Z masla,
100 g cukru, vanilkového cukru a Zloutk( vymichame
krém. Vmichdme jogurt. Pfiddme smés s moukou a
viechno dobre promichdme. VoIné vmichdme rybiz.



3.

Tip:

Tésto napInime do formicek. PeCeme v troubé (uprostred)
20 minut. Mezitim ze 2 bilk(i a 70 g cukru vySlehame tuhy
snih. Troubu nastavime na 150 °C horni a spodni ohfev
(horkovzdu3na trouba 130 °C). Na muffiny naneseme snih
z bilki a pe¢eme déle asi 10 minut, dokud bezé mirné
nezhnédne. Muffiny vyjmeme z trouby a nechdme
ochladit. Opatrné je vyklopime z formicek.

. Rybiz odlozZeny stranou na zdobeni nejdfive namocime

do citrénové $tavy a pak vyvalime ve 2 Izicich cukru.
0zdobime jimi muffiny.

Milovnici mandli smichaji mouku s 50 g namletych mand|i
misto liskovych ofi$kli a misto vanilkového cukru pouZiji
1kapku oleje z horkych mandli. Misto ¢erstvych bobuli
miZeme pouZit také zmraZené.

Varianta - rybizovo-kokosové muffiny s bezé Cepici

200 g Cerveného rybizu umyjeme a lehce osusime.
200 g mouky smichdme se 2 IZickami prasku do peciva
a 50 g strouhaného kokosu.



Oddélime 3 Zloutky od bilk{, 100 g mékkého masla vymichame
se 100 g cukru, 11Zici limetkové $tavy, 11Zici kokosového likéru
(podle chuti) a150 g jogurtu do hladké hmoty. Rychle vmiché-
me smés s moukou. Vmichame rybiz. Tésto nalijeme do for-
micek na muffiny. Peeme v troubé na 175 °C (horni a spodni
ohfev) na stfednim rostu (horkovzdu$nd trouba 160 °C)

20 minut. Ze 2 bilkti a 100 g cukru vySlehdme tuhy snih.

Snih z bilkd opatrné rozdélime na muffiny.

PeCeme v troubé na 150 °C (horni a spodni ohfev) na stfednim
rostu (horkovzdusna trouba 130 °C) dalSich 10 minut, dokud
bezé mirné nezhnédne. Muffiny vyjmeme z trouby, nechdme
trochu ochladit a opatrné vyklopime z formicek.

Recept:
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Malé citronové tartelette

Prisady na 12 tartelette

na tésto: na napli:
225 g masla 2 vejce

60 g mouckového cukru 24 g masla
180 g mouky 225 g cukru
11Zice Skrobu 2 bio citrony
Priprava

1. Okraj formicek na pe€eni pfehneme v zahybu smérem
ven tak, aby vznikly ploché formicky na tartelette.

2. Na tésto vymichdme méslo s mouckovym cukrem do
pény. Smichdme mouku a Skrob a postupné pfiddvame
do hmoty. Ze vSech prisad vymichame hladké tésto.
Tésto ddme na 1 hodinu do chladu.

3. Béhem toho predehrejeme troubu na 170 °C (horni
a spodni ohrev) nebo na 150 °C (horkovzdu3$na trouba).



. Nésledné z tésta vytvarujeme 12 malych kulicek a vtla-
¢ime je do formicek na tartelette. Na okrajich dobie
pritiskneme. Tésto nékolikrat propichneme vidlickou.
Pak peCeme v piedehidté troubé asi 20 minut.

. Na napli nastrouhame citrénovou kiru a vymackame
$tavu. 11Zici nastrouhané citronové kiry odlozime

stranou na pozdéji.

. V8echny pfisady kratce povafime v hrnci a pak na
mirném stupni nechame za stalého michani slabé vafit
asi 15 minut.

Poté nechdme vychladnout na pokojovou teplotu.

. Z vychladlé ndpIné vymixujeme pomoci ruéniho mixéru
krém. Hotovym krémem pak naplnime tartelette. Zbylou
nastrouhanou citronovou kiiru pouZijeme na ozdoben.



