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Forma na biskupsky chlebiCek s vykrajovatky motivi

(cs) Informace o vyrobku a recepty

Nepfilnava vrstva

Forma na pecen je opatfena nepfilnavou vrstvou,
aby se hotové pecivo dalo lehce vyjmout. Dalsi
piednosti je snazsi isténi.

D> Na ochranu nepfilnavé vrstvy nepouZivejte pfi
pecenf a CiSténi ostré ani SpiCaté predméty.
Upecené pecivo nekrdjejte ve formé.

D> Pokud by se upecené pecivo nékdy nedalo lehce
vyjmout, vezméte si na pomoc stérku na tésto

s qumovym okrajem ¢i podobnou pomdcku.

Pouziti Pred prvnim pouZitim
D> Formu na pecenf a vykrajovatka umyjte horkou
vodou s trochou prostiedku na myti nddobi.
1. Potom vSechny ¢dsti hned utfete, aby se na
O y !
povrchu nevytvorily skvrny.

Podle receptu upette prvni biskupsky chlebitek VV‘fraJPVéth Ize th iv myE,ce, forvma na
pro vykrajovany motiv. peceni neni vhodnd pro myti v mycce.
Pokyny pro pouZivani

- Jak s touto sadou forem na peceni a vykrajovatek
2. vytvorite pecivo se zapecenym motivem,

* * Hotovy biskupsky chlebicek se dozvite v prislusném receptu.
nakrdjejte na platky o tloustce Formy na peceni a vykrajovatka mizete pouzivat
1c¢m a ulozte do mrazici pri- i iednotlivé
@ @’ hrédky pfiblizné na 30 min. ) '
© © - Formu pfed pouZitim vymazte trochou mésla nebo
© B&hem chlazenf si pFipravte margarinu. Pak je pFipadn& vysypte moukou.
@ druhé tésto. . L o
© © * Horké formy na peceni se dotykejte jen
© v kuchyfiskych rukavicich apod.

Horkou formu stavte vzdy na Zaruvzdorny
3 podklad.

) o - Nez pecCivo vyjmete z formy, nechte jej i s formou
@ E/j Ze zmrazenych platku pecCiva vychladnout (minimalné 10 minut). Béhem této

@ vykrojte motivy. doby se upetené tésto ustali a mezi pe¢ivem
@ a formou vznikne vzduchova vrstva.
- Formu i vykrajovétka pokud mozno umyjte ihned
po pouziti, protoZe tak se zbytky tésta daji nejlépe
4 odstranit. Uporné zbytky tésta Ize odstranit nej-
: |épe kartackem na nddobi s mékkymi Stétinami.
Napliite do formy trochu druhého Po umyti vSechny dily osuste, aby se na povrchu
tésta, pak do formy postupné naskla- nevytvofily skvrny.

dejte vykrojené motivy tésné vedle
sebe.

- Formu na pecenf a vykrajovatka uloZte na suché
misto.

Cislo vyrobku: 371 451

Made exclusively for:

Tchibo GmbH, Uberseering 18,

Zbylé tésto opatrné nalijte 22297 Hamburg, Germany,
okolo motivu a nad néj. www.tchibo.cz

‘@ www.tchibo.cz/navody

Chlebitek upette a piipadné EI?t?tr':)u
ozdobte podle receptu. :



Vanilkovo-Cokoladovy chlebiCek
se srdickovym prekvapenim s tvaro-
hovou ledovou polevou a malinami

PFisady na cca 12 kouski

Na Cokoladové tésto budeme potiebovat:
180 g mésla pokojové teploty, 180 g cukru,

3 vajitka pokojové teploty (velikost M), 200 g mouky,

2 1ZiCky prasku do peciva (nejlépe vinny kamen),
2 vrchovaté |Zice kakaa, 2 1Zice mléka

Na svétlé tésto:

200 g masla pokojové teploty, 180 g cukru,
1balitek vanilkového cukru, Spetka soli,

3 vajitka pokojové teploty (velikost L),

150 g mouky, 75 g mletych mandli,

2 [Zicky prasku do pecCiva (nejlépe vinny kdmen),
4 |Zice mléka

Na ledovou polevu:

200 g malin, 150 g mouckového cukru,
75 g masla pokojové teploty,
200 g Cerstvého tvarohového syra

Déle budeme jeSté potiebovat:

madslo na vymazani formy, mouckovy cukr na
posypani

Doba pripravy: asi1hodina (plus cca 1 hodina

20 minut na peceni, 1 hodina 10 minut na vychlad-
nuti/chlazeni a 30 minut na mrazeni)

Priprava

Troubu predehfejte na 175 °C (horni a spodni ohfev).
Vymazte formu na peceni méslem.

Nejprve si pripravte cokoladové tésto: Mdslo

a cukr vySlehejte do pény. Postupné po jednom
zaSlehdvejte vajicka.

Smichejte mouku s praSkem do peciva a kakaem a
prosijte do tésta. Poté pridejte mléko. Kratce promi-
chejte, aby se v3e dobfe spojilo. Napliite tésto do
formy na pecent, uhladte a pecte ve stfedni Casti
trouby cca 35 minut. Po vyzkouSeni propeceni Spejli
pecivo vytahnéte a nechte kratce odpocivat ve
formé. Pak pecivo vyklopte na kuchyniskou mfizku

a nechte GpIné vychladnout.

Chlebi¢ek nafeZte na platky o tloustce asi1cm,
rozlozte na desku a ulozte asi na 30 minut do
mrazici prihradky.

Béhem této doby si pripravte mandlové tésto:
Umyijte proto formu na pecent, osuste ji a opét
vymazte mdslem. Znovu predehfejte troubu na
175 °C (horni a spodni ohfev).

Z mésla, cukru, vanilkového cukru a soli vymichejte
pénu. Postupné po jednom pfimichédvejte vajicka.
Smichejte mouku s mletymi mandlemi a praskem do
peciva a spolecné s mlékem vymichejte tésto. Nyni
naplite tésto do formy na peceni do vySky asi1cm.
Vytéhnéte z mrazici prihradky platky Cokoladového
tésta a pomoci formicky vykrojte z kaZzdého platku
srdicko.

Tip: Zbytky tésta miiZete pouZit napf. na cukratka
na $pejli nebo dezerty.

Srditka naskladejte tésné vedle sebe do formy tak,
aby podéiné vypliiovala formu od jednoho konce

k druhému. Zbylé svétlé mandlové tésto opatrné
napliite okolo motivu a uhladte.

Pecte asi 45 minut ve stfedni Casti trouby.

Po vyzkouseni propeceni Spejli pecivo vytahnéte
a nechte krétce odpocivat ve formé. Pak pecivo
vyklopte na kuchyriskou mfizku a nechte tplné
vychladnout.

Na ozdobu: oistéte maliny. Do misy prosijte
praSkovy cukr a smichejte jej s maslem a tvarohem.
Krém postavte asi na 30 minut do chladna, aby
trochu ztuhl. Pak rozeti'ete krém nerovnomérné na
povrch chlebi¢ku a nahoru naskladejte tésné vedle
sebe maliny.

Nakonec popraste praskovym cukrem.

Cokoladovy chlebiek
s motivem mrkve

PFisady na cca 12 kouski

Na oranZové tésto:

180 g masla pokojové teploty, 180 g cukru,
1balicek vanilkového cukru, Spetka soli,

3 vajicka pokojové teploty (velikost M),

150 g mouky, 75 g mletych mandlf,

2 |Zicky prasku do peciva (nejlépe vinny kdmen),
2 |Zice mléka

Na Cokoladové tésto budeme potrebovat:
240 g masla pokojové teploty, 240 g cukru,

4 vajicka pokojové teploty (velikost M), 240 g mouky,

2 |1Zi¢ky prasku do pecCiva (nejlépe vinny kdmen),
2 vrchovaté IZice kakaa, 4 |Zice mléka
Na cokoladovou polevu:

100 g horké ¢okolady, 75 ml smetany,
2 IZice kokosového tuku

Déle budeme jesté potiebovat:

Méslo na formu,

oranzova barvici potravinar'skd pasta nebo gel,
10 vétvicek maty

Doba pFipravy: asi 1 hodina

(plus cca 1hodina 20 minut na pecent,

1hodina 10 minut na chladnuti/chlazeni,

30 minut na mrazeni a 30 minut na tuhnuti)

Pfiprava

Troubu predehrejte na 175 °C (horni a spodni ohfev).

Vymazte formu na peceni maslem.

Nejprve si pripravte oranZové tésto:

Z masla, cukru, vanilkového cukru a soli vy$lehejte
pénu. Postupné po jednom zaSlehdvejte vajicka.
Smichejte mouku s mletymi mandlemi a praskem
do peciva a spolecné s mlékem vymichejte tésto.
Pridejte tolik oranZzového potravinafského barviva,
aby bylo dosaZeno sytého mrkvového odstinu.
Napliite tésto do formy na peeni, uhladte a pecte
ve stfedni ¢asti trouby cca 35 minut. Po vyzkouseni
propeceni $pejli pecivo vytdhnéte a nechte kratce
odpocivat ve formé. Pak pecivo vyklopte na kuchyn-
skou miizku a nechte tplné vychladnout.

Chlebicek nafezte na platky o tloustce asi1cm,
rozlozte na desku a uloZte asi na 30 minut do
mrazici prihradky.

Béhem této doby si pripravte Cokolddové tésto:
Umyijte proto formu na peceni, osuste ji a opét
vymazte maslem. Znovu predehfejte troubu na

175 °C (horni a spodni ohfev).

Z mésla a cukru vySlehejte pénu.

Postupné po jednom zaSlehdvejte vajicka.
Smichejte mouku s praSkem do peciva a kakaem

a prosijte do tésta. Poté pridejte mléko. Krétce
promichejte, aby se vSe dobfe spojilo.

OranZové platky peCiva vytdhnéte z mrazici pfi-
hradky a opatrné vykrojte z platkd motiv mrkve -
Pozor: motivy mrkve se snadno lamou!

Tip: Zbytky tésta miZete pouZit napf. na cukratka
na $pejli nebo dezerty.

Nyni napliite do formy asi 1/3 ¢okoladového tésta.
Formu na pecenfi pak podrzte trochu Sikmo a Sikmo
rozetiete i tésto.

Vykrojené mrkve naskladejte Sikmo na tésto tésné
vedle sebe tak, aby vyplfiovaly formu od jednoho
konce k drunému. Zbylé tésto opatrné nalijte okolo
a uhladte.

Chlebicek pecte asi 45 minut ve stfedni ¢asti trouby.
Po vyzkouSeni propeceni Spejli pedivo vytahnéte

a nechte krétce odpocCivat ve formé. Pak pecivo
vyklopte na kuchyriskou mrizku a nechte GipIné
vychladnout.

Na ozdobu: naldmejte Cokolddu na kousky a roz-
pustte se smetanou a kokosovym tukem ve vodni
lazni.

Kdyz je poleva hladkd, vyjméte ji z 1dzné a nechte
mirné vychladnout. Jesté teplou polevu nalijte
podéIné na pecivo a lehce rozetiete, aby vievo a
vpravo na steklo trochu polevy po sténach peciva
dol0. Nechte polevu ztuhnout (nebude GpIné tvrda).

Omyjte matu a osuste ji. Odtrhnéte $picky stonkd.
Pomoci parétka vytvorte nahote v chlebicku
podéIné dirky a zastrkejte matu.

Recepty:
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