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Formy na babovku

(K Informécia o vyrobku
Vazeni zakaznici!
Silikénové formy na babovku st extrémne pruzné s povrchovou tpravou

proti prilepeniu. Tym je zaru¢ené mimoriadne jednoduché vyberanie
baboviek z foriem - spravidla nie je potrebné ani Ziadne vymastenie.

Silikonové formy st potravindrsky nezdvadné, st odolné proti sdlavému
teplu a chladu, tvarovo stale a bezpe€né proti vyteCeniu, daji sa pouZit aj
bez plechu a sti¢asne ich mdZete umyvat v umyvackéch riadu.

Zeldme vam dobr chut.
Vas tim Tchibo

Dolezité upozornenia

+ Formy na pecenie st vhodné na pouZitie pri teplotach od -30 °C do +230 °C.

- Formy na pecenie st urcené len na pouZzitie v rdre na pecenie, mikrovinnej
rire alebo mraznicke. NepouZivajte ich na iné Gcely! ReSpektujte aj odpord-
¢ania od vyrobcu vaSej riry na pecenie, resp. mikrovinnej rary.

+ Nekrajajte pokrmy vo formach na pecenie a nepouzivajte Ziadne ostré
predmety. Tym poSkodite formy na pecenie.

- Neumiestiiujte formy na pecenie do otvoreného plamenia, na varné dosky,
alebo na dno riry na pecenie.

+ Horlce formy na pecenie chytajte len kuchynskymi rukavicami a pod.

- Formy na pecenie st vhodné na umyvanie v umyvacke riadu. Neukladajte ich
v3ak priamo nad vyhrievacie tyce.
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+ Tuky mdZu po Ease spdsobit tmavé sfarbenie na povrchu foriem na pecenie.
Nie je to zdraviu Skodlivé, ani to neovplyviiuje kvalitu alebo funkciu foriem.

+ Vdaka materialu foriem sa moZe skratit doba 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> Formy na pecenie vyCistite horticou vodou s trochou Cistiaceho prostried-
ku. NepouZzivajte agresivne Cistiace prostriedky ani ostré predmety.

D> Nasledne vytrite vnitro foriem na peCenie neutralnym jedlym olejom.

Pouzivanie
« Formy na pecenie pred ich plnenim vZdy vyplachnite studenou vodou.
- Vymastenie je potrebné len ...
... pred prvym pouZzitim,
... po Cisteni v umyvacke riadu,
... pri spracovani cesta bez tuku (napr. biskvitové cesto)
alebo velmi tazkého cesta.

« Vyberte mriezku z rlry na pecenie a formy na pecenie na fiu postavte este
pred ich pinenim. Ulah¢ite si prendsanie.

- Babovky pred ich vyklopenim z foriem nechajte chladndt na mriezke
cca 5 mindt. V tom ¢ase sa upecené cesto stabilizuje a medzi kolacikmi
a formami na pecenie sa vytvori vzduchovd vrstva.

- Formy na peCenie vyCistite podla moZnosti hned'po pouZiti, pretoze
vtedy sa zvySky cesta odstrariuji najlepsie.

4 Recepte najdete na internetovej stranke
‘,§"§ www.tchibo.sk/navody. Zadajte ¢islo vyrobku.

Cislo vyrobku: 380 960



Formy na babovku
(k) Recepty

Vo formach na babovku mdZete piect podla vietkych receptov na
babovky. Musite si len vypoéitat zodpovedajtice mnoZzstvo prisad:
Pri recepte na Standardn( babovkovd formu s objemom 2 L len
vydelte ddaje k prisaddm 4-mi.

Tu uvedené recepty su vhodné na formu s objemom cca 500 ml.

Mala citronova babovka

Prisady:

65 g makkého masla
65 g psenicnej miky

na sirup:

25 g posypového cukru
1/2 CL prégku na pecenie $tava z jedného biocitréna
18tipka jemnej soli na cukrova polevu:
55 g posypového cukru
nastrdhana kora biocitrona

2 vajicka (velkost M)

20 g praSkového cukru
1CL studenej vody

Priprava:

1.

Predhrejte riiru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora a zdola) alebo na teplotu 160 °C
(pri cirkuldcii vzduchu).

. Formu na babovku dokladne vymastite, aby boli aj vSetky rohy pokryté, a posypte

mukou. ObzvIast dobre sa na to hodf Stetec.

. Mdku, praSok na pecenie a sol preosejte do vel'kej misy.
. Maslo, cukor a koru citréna zmieSajte v druhej mise mixérom do penista. Nasledne

pridajte vajcia a dobre premiesajte.

. Zmes muky opatrne primieSajte pomocou stierky na cesto.
. Cesto vylejte do formy, povrch trochu zarovnajte na vytvorenie hladkého

podkladu.

. Pecte v rdre na pecenie cca 15 - 20 mindt.
. Medzitym si pripravte sirup: Cukor s citrénovou $tavou varte cca 3 mindty

v panvici na sirup. Nasledne nechajte sirup vychladnit v miske.

. Po upeceni vyberte babovku z riry a drevenou pali¢kou vyskisajte, Ci je

prepecend. Ak je prepecend, napichajte do teplej vrchnej strany babovky dierky.
Vychladnuty sirup nalejte po povrchu do dierok a babovku nechajte 15 mindt
namoknut.

. Nasledne babovku uvolnite z formy a nechajte ju otocent vychladndt na
kuchynskom roste.

. Na pripravu cukrovej polevy vlozte praSkovy cukor do misky a pridajte 1PL

studenej vody. Vidlickou vymiesajte do hladka, kym nevznikne husta, tekuta
konzistencia. V pripade potreby pridajte malé mnozstvo vody. Cukrovd polevu
rovnomerne rozdelte na babovku a nechajte stuhnat.

Mald lieskovcovo-mandlova babovka

Prisady:

65 g makkého masla 1/2 CL prégku na pecenie
65 g cukru

1/2 €L vanilkového cukru

25 g mletych lieskovcov
25 g mletych mandli

18tipka jemnej soli 13alka studeného mlieka

55 g posypového cukru 2 vajcia (velkost M)
75 g Spaldovej muky praskovy cukor na posypanie
Priprava:

1. Predhrejte riiru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora a zdola) alebo na teplotu 160 °C

(pri cirkulacii vzduchu). Formu dokladne vymastite, aby boli aj vietky rohy pokryté,
a posypte mukou.

2. Rozdel'te 7itka od bielkov a odloZte bokom.

Prisady:

3.

Maslo, cukor, vanilkovy cukor a sol dajte do velkej misy a mixérom zmie$ajte
do penista. Do zmesi potom pridajte Zltka a dobre premixujte.

. Muku preosejte, primiesajte k nej prasok na pecenie a postupne primieSavajte

do cesta.

. Mleté lieskovce a mandle spolu s mliekom primiesajte do cesta.
. VySlahajte bielka so Stipkou soli a cukrom do pevnej hmoty. Nasledne so stierkou

na cesto opatrne vmieSajte do cesta.

7. Napliite cesto do formy na babovku a vyhladte ho.

8. Pecte cca 20 mindt.

9. Po upeceni vyberte babovku z rdry a drevenou palickou vyskisajte, Cije

S

prepeCena. Babovku pred jej vyklopenim z formy nechajte chladnit na mriezke
cca 5 mindt. Nasledne ju nechajte vychladndt na kuchynskom roste.

. Pred podavanim ozdobte praskovym cukrom.

Mala babovka - dunajské viny a cheesecake

50 g makkého masla na cesto na cheesecake:

50 g cukru 50 g Cerstvého smotanového

1/2 CL vanilkového cukru natierkového syra

18tipka jemnej soli 10 g cukru
2 vajcia (velkost M) 1vajce
60 g maky 2,5 g jedlého Skrobu
1/2 CL prédku na pecenie 80 g viSni (bez ndlevu)
1PL kakaa 15 g Cokolady
1PL mlieka

Priprava:

1. Predhrejte rdru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora a zdola) alebo na teplotu 160 °C

(pri cirkuldcii vzduchu). Formu dokladne vymastite, aby boli aj v3etky rohy pokryté,
a posypte mukou.

2. Vi$ne nechajte odkvapkat.
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3.

10

Maslo, sol, vanilkovy cukor a cukor dajte do misy a mixérom zmieSajte do penista.
Pridajte vajcia a premiesajte.

ZmieSate miku s préSkom na pecenie a primiesajte k cestu. Polovicu cesta odloZte
bokom, druh( polovicu zmie$ajte s kakaom a mliekom.

. Teraz si pripravte cesto na cheesecake. MieSacou metlickou vymiesajte vajce

a zmieSajte ho s natierkovym syrom, cukrom a Skrobom.

. Stierkou na cesto napifiajte do formy striedavo polovicu svetlého a tmavého cesta

tak, aby vznikli rozne vrstvy. Pritom natrite cesto po okraji trochu dohora, aby sa
v strede automaticky vytvorila priehlbinka.

. Cesto na cheesecake napliite do priehlbinky tak, aby sa nedotykalo okraja.
. 40 g vidni vloZte na cesto a trochu porozdelujte. Nasledne napliite do formy znovu

striedavo zvy$né cesto. Zvy$né viSne poloZte na cesto a trochu ich povtlacajte.

. Pecte cca 20 mindt.
. Po upeceni vyberte bdbovku z riry a drevenou palickou vyskd3ajte, Ci je

prepecend. Babovku pred jej vyklopenim z formy nechajte chladnit na mriezke
cca 5 mindt. Nasledne ju nechajte vychladndt na kuchynskom roste.

. Roztopte ¢okolddu a dekorativne ju porozdelujte po babovke.
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