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Formy na pecenie vrstveného
kolaca v tvare kvetu

sk Informdcia o vyrobku a recept

Cislo vyrobku: 370 616

Neprilnavé ochranna vrstva

Tri formy na pecenie disponujii neprilnavou povrchovou vrstvou, ktora
umoZnuje jednoduché oddelenie upecenych kolacov od foriem.
Dal3ou vyhodou je jednoduchsie Eistenie.

D> Na ochranu neprilnavej ochrannej vrstvy nepouzivajte pri peceni alebo
Cisteni Ziadne ostré alebo Spicaté predmety. Nekrdjajte tortové korpusy
vo formach na pecenie.

D> Ak by sa kolac predsa len mierne prilepil, pouZite stierku na cesto
s gumenym okrajom a pod.

Pred prvym pouZzitim
D> Formy na pecenie vyCistite horticou vodou s trochou Cistiaceho
prostriedku. Nasledne formy ihned osuste, aby sa nevytvorili flaky.
Formy nie sd vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.
PouZzivanie
D> Pred pouZitim vymastite formy na pecenie trochou masla alebo
margarinu. Pripadne formy dodato¢ne vysypte mikou.

> Hortice formy na pecenie chytajte len kuchynskymi rukavicami a pod.
Hortce formy polozte vzdy na vhodn( teplovzdornl podlozku.



D> Pred vyberanim tortovych korpusov z foriem na pecenie nechajte tortové
korpusy vo forméch vychladndt (minimalne 10 mindt).
Za tento Cas sa upecené cesto stabilizuje a medzi tortovymi korpusmi
a formami sa vytvori vzduchova vrstva.

Cistenie
D> Formy na pecenie vyCistite podla moznosti hned'po pouZiti, pretoze vtedy
sa zvySky cesta odstrafiujd najlepSie. Nepoddajné zvySky cesta sa daju
odstrénit kefkou na riad s makkymi $tetinami. Formy osuste ihned po
oplachnuti, aby sa nevytvorili flaky.
Formy na pecenie nie st vhodné na umyvanie v umyvacke riadu.

D> Formy na pecenie uskladnite v suchu.
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Vrstvena cokoladova torta

Prisady (na 16 kiiskov)

Na cesto: Na krém:

5 vajec (velkost M) 6 platkov bielej Zelatiny

200 g cukru 200 g bielej Cokoladovej polevy
2 balicky vanilkového cukru 25 g kokosového tuku

1CL soli 250 g syra mascarpone

400 ml cmaru 1CL vanilkového extraktu

100 ml sInecnicového oleja 500 ml smotany

200 ml horticej vody 50 g préSkového cukru

400 g maky

1baliCek prasku do peCiva Okrem toho:

100 g kakaového prasku maslo na vymastenie

Na dekoraciu: karamelova omacka na pokvapkanie
100 g lieskovych orechov

100 g cukru

20 g masla

Doba pripravy: cca 40 mindt (plus cca 60 mindt na pecenie, cca 30 mindt
na ochladnutie a cca 4 hodiny na uloZenie v chlade)

Priprava

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

Tri formy na pecenie starostlivo vymastite maslom.

Na cesto zmie3ajte v mise vajcia, cukor, vanilkovy cukor, sol, cmar, olej
a hortcu vodu. Zvy3né prisady na cesto zmie3ajte v druhej mise a potom
ich spolu premiesajte.



Na tento Cokoladovy kola¢ potrebujete 6 korpusov. Na korpusy najskor
rozdelte cca 280 g cesta do 3 foriem a pecte ich cca 9 mindt.

Nésledne vyberte formy z riry a hotové korpusy nozom opatrne uvolnite
od okraja a vyklopte ich na kuchynsk( mriezku.

Tri formy na pecenie ndsledne umyte, osuste a znovu vymastite maslom.
Napliite ich zvy$nym cestom a znovu upette dalSie 3 korpusy podla popisu.

Na dekordciu opraZte lieskové orechy na panvici bez tuku a odloZte ich
stranou. V panvici rozpustite cukor do zlatista. lhned'pridajte maslo, a ked
sa rozpusti, vmieSajte lieskové orechy.

Lieskovcovd zmes dajte na papier na pecenie a nechajte stuhnut.
Nasledne ju na hrubo posekajte.

Na krém nechajte podla popisu na baleni rozpustit Zelatinu v studenej vode.
Posekajte bielu ¢okoladovd polevu a s kokosovym tukom ju rozpustite vo
vodnom kupeli. ZmieSajte so syrom mascarpone a vanilkovym extraktom.
Mokrd Zelatinu zohrejte v hrnci, kym sa nerozpusti. PrimieSajte k nej 1 PL
zmesi s mascarpone. Tdto zmes pridajte k zvySnému krému s mascarpone.
Zmes odloZte na asi 15 minGt do chladu.

Vyslahajte smotanu a primiesajte ju ku krému so Zelatinou a mascarpone.

Korpusy pokryte cca 160 g krému - nenatierajte ich pritom celkom k okraju -
a navrstvite ich na seba. Na najvy3si korpus volne rozdelte zvy$ny krém,
pokvapkajte ho cca 3 PL karamelovej oméacky a na zaver nafi rozdelte
lieskovcovy krokant. Pred servirovanim odloZte na minimalne 4 hodiny

do chladu.
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