Forma na biskupsky chlebicek

so sklenenym dnom
(s> Informdcia o vyrobku

Vazeni zakaznici!

Okraj formy na pecenie zo silikdnu je extrémne pruzny, kolac sa z nej
dé po peceni lahko vybrat.

Sklenené dno bezpecne prilieha na okraj formy na pecenie a zabrafiuje
vyteceniu - aj pri riedkych cestdch. Napriek tomu formu nepliite Cistymi
tekutinami.

Forma na pecenie sa optimalne hodi aj na mrazené a chladené tory.
Sklenené dno je vhodné aj na krdjanie a servirovanie hotového koldca.

Zelame vém vela spokojnosti
s tymto vyrobkom.

Vas tim Tchibo

DoleZité upozornenia

- Pred pouZzitim namastite formu trochou masla alebo margarinu.
Pripadne formu dodatocne vysypte mikou. Alternativne mdzete formu
vyloZit aj papierom na pecenie.

« Pred vyberanim kolaca z formy nechajte kola¢ a formu vychladndt
(minimdlne 10 min{t). Za tento €as sa upecené cesto stabilizuje a medzi
pokrmom a formou na pecenie sa vytvori vzduchova vrstva.

. Q a Neumiestiiujte formu na pecenie so sklenenym dnom
@ ‘Q do otvoreného plamenia, na varné dosky, na dno rdry

na pecenie alebo na iné zdroje tepla.
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+ () +20c Forma na pecenie je vhodna na pouZitie pri teplotach
JE 3¢ 0d-30 °C do +210 °C.
%\ Jevhodnad aj na pouZitie v mraznicke.

B &

- Sklenené dno chrafite pred tvrdymi ndrazmi.

+ Sklenené dno sa nesmie prudko ochladzovat, pretoZe moze ddjst
k prasknutiu skla. Hrozi nebezpecenstvo poranenia!

- Nikdy neukladajte hortce sklenené dno na studené, mokré alebo citlivé
podklady.

Pri vyberani formy na pecenie so sklenenym dnom z rdry na pecenie
pouZivajte vzdy kuchynské rukavice.

Okraj formy zo silikonu i sklenené dno sa velmi zohrievaju.

Hrozi nebezpecenstvo popalenia/oparenial

. Q Nekréjajte pokrmy na silikdne a nepouZzivajte na fiom Ziadne ostré
% predmety. Siliknovy materidl sa tym mdZze poSkodit! Krajajte len

priamo na sklenenom dne.

- Potraviny obsahujtice intenzivne farbivo mdzu zafarbit silikdn. Okamzitym
Cistenim mdZete tieto sfarbenia odstranit prakticky dplne. Tuky mdZu po
¢ase sposobit tmavé sfarbenie okraja formy na pecenie. Takéto sfarbenie
nie je zdraviu Skodlivé, ani to nema vplyv na kvalitu a funkénost vyrobku.

- Pred prvym pouZitim a po kazdom pouziti vyCistite okraj formy na pecenie
ako aj sklenené dno horticou vodou a trochou prostriedku na umyvanie
riadu. NepouZivajte ostré Cistiace prostriedky ani Ziadne tvrdé kefy alebo
drsné $pongie. Nasledne oba diely dokladne osuste.

. @ Forma na peCenie i sklenené dno st vhodné aj na umyvanie
v umyvacke riadu. Okraj formy na pecenie v3ak neukladajte
priamo nad vyhrievacie tyce.



PouzZivanie

D> Na zabezpecenie tesnosti musi byt uzaver Gplne nasunuty a dolu rovno
priliehat. Na zlep3enie pohyblivosti uzaveru natrite uzaver a silikénovi
kolajnicku pred prvym pouZitim trochou jedIého oleja, napr. pomocou
kuchynského Stetca.



Stavnaty bandnovy chlieb s bandnovo-karamelovou polevou

MnoZstvo: na 16 platkov

Doba pripravy: cca 40 min. (+ cca 45 min. na pecenie a 1 hod. na vychladnutie)
Prisady na cesto:

509  pekanovych orechov 13tipka soli

200g  muky 3 vajitka izbovej teploty (velkost M)

1/2 bal. kypriaceho prasku do peciva

509  Cokoladovych guldcok (alebo kiiskov ¢okolady)

2 zrelé banany

100g  makkého masla 50 g jogurtu

509  cukru 13picka noza Skorice
Prisady na polevu:

759  makkého masla 18tipka soli

759  praSkového cukru 1velky zrely banén

200g nétierky z Cerstvého syra
3PL  karamelovej omacky (hotovy vyrobok)
Okrem toho: maslo a mika na formu

Priprava

1. Predhrejte riru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/zdola).
Formu na pecenie vymastite maslom a posypte mukou.

Cislo vyrobku: 374 511
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. Pekanové orechy posekajte na hrubo a v mise ich zmieSajte s muakou,

praskom do peciva a Cokoladovymi gulockami.

.V druhej mise zmieSajte maslo s cukrom a solou do penista. Po jednom

primiesavajte vajicka.

. Vtretej mise roztlacte bandny a zmiesajte ich s jogurtom a Skoricou.

5. Bandnov( zmes zmieSajte s maslovou zmesou, potom primiesajte

mukov( zmes.

. Napliite formu, cesto vyhlad'te a pecte cca 45 mindt. Po kontrole

prepecenia $pajdlou vyberte. Kola¢ vyberte z formy a nechajte
vychladndt na kuchynskom roste.

. Na polevu zmie3ajte maslo s prasSkovym cukrom, potom pridajte

natierku z Cerstvého syra a sol.

. Polevu podla chuti odloZte na 30 mindt do chladnicky alebo priamo

natrite na povrch kolaca.

. Banan nakrajajte na platky a poukladajte na polevu kolaca.

Pokvapkajte karamelovou omackou a ihned'servirujte.

Kysnuty vrkoC s hrozienkami a vanilkou

MnoZstvo: na 16 platkov
Doba pripravy: cca 30 min. (+ cca 2 1/2 hod. na kysnutie a 30 min. na pecenie)

Prisady:

25¢ hrozienok 50ml  smotany

100 ml jablkovej Stavy 409  cukru

8¢ ¢erstvého drozdia 1L vanilkového extraktu
265 ¢ muky 2 zrelé banany

40¢ makkého masla 1 vajicko (velkost M)
50¢ cukru

Okrem toho: maslo na formu, miika na pracovnd plochu, hrubsi cukor na

posypanie



Priprava

1.

Hrozienka vloZte do sitka. Oplachnite ich horticou vodou, potom ich prikryté
nechajte cez noc namocené v jablkovej Stave.

. Nasledovny deri rozdrvte droZdie do 40 ml teplej vody, rozpustite ho v nej

a primieSajte 2 PL mdky. Prikryté nechajte 30 mint v klude.

. Medzitym vloZte maslo, smotanu, cukor a vanilkovy extrakt do misy.

VajiCko dobre vymiesajte v Salke, polovicu tieZ pridajte do misy, zvySok
odloZte, aby ste nim neskdr natreli vrkoC. Prisady nechajte postat a zohriat
na izbovd teplotu.

. Po uplynuti 30 mindt pridajte k prisaddm do misy zvySnd miku a pripravené

droZdie. Cesto najskor hnetacimi hakmi pomaly premieSajte, potom na
vy$Som stupni asi 3 mindty prehnette.

. Hrozienka vloZte do sitka, nechajte odkvapkat a osuste ich kuchynskym

papierom. TieZ ich vmieSajte do cesta. Cesto vyformujte do gule a prikryté
v mise na teplom mieste nechajte miniméine 1 hodinu vykysnut.

. Cesto este raz prehnette a na pracovnej ploche mierne vysypanej mikou

rozdelte na tretiny. Kazda tretinu vyformujte do cca 24 cm dlhej rolky.
Z roliek uplette vrkog, oba konce pevne pritlatte a preklopte nadol.

. Vymastite formu maslom. Vrko¢ vloZte do formy. Znovu prikryte a nechajte

cca 1hodinu v klude, aby vrko¢ nakypel tak, Ze kompletne vyplni formu.

8. Predhrejte riru na pecenie na 180 °C (ohrev zhora/zdola).

9. Vykysnuty vrko¢ ponatierajte odloZzenym vy3lahanym vajickom. Posypte

hrubym cukrom a pecte celkovo priblizne 30 mindt na spodnej kolajnicke
do zlatista. Po asi 20 minttach vrkoC volne prikryte hlinikovou foliou.

Po skontrolovani prepecenia $pajdlou vyberte, vytiahnite z formy

a nechajte tipine vychladndt na kuchynskom roste.



