Dortova forma
se sklenénym dnem
(cs) Informace o vyrobku

Vazeni zakaznici,

okraj dortové formy ze silikonu je krajné poddajny a da se
po upeceni od peciva jednoduse oddélit.

Sklenéné dno tésni s okrajem formy perfektné, takze tésto
nevytéka - ani ridka tésta. Prosté tekutiny ale do formy
neplnte.

Dortova forma se sklenénym dnem je optimalni

i pro chlazené nebo ledové dorty.

Pfejeme Vam, abyste byli s vyrobkem spokojeni.

Vas tym Tchibo “@ www.tchibo.cz/navody

DuleZité pokyny

« Pfed pouZitim vymaZte formu mdaslem nebo margarinem.
Pak ji piipadné vysypte moukou. Alternativné mdzete formu
také vylozit pecicim papirem.

* Nez pecivo vyjmete z formy, nechte pecivo a formu na pecenf
vychladnout (po dobu alespori 10 minut). BEhem chladnuti se
hotovy pokrm stabilizuje a mezi nim a formou se vytvor{
vzduchova vrstva.

. % ﬁ} Dortovou formu se sklenénym dnem nestavte
@ ‘Q do otevieného ohné, na plotynky sporaku, na

dno pecici trouby ani na jiné zdroje tepla.
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. Tato dortova forma se sklenénym dnem je vhodnd
>J k pouZivani pfiteplotach od -30 do +210 °C.
Je vhodna také pro pouZzivani v mraznicce.
+ Sklenéné dno nesmi byt vystavené tvrdym nédrazim.

» Sklenéné dno se nesmi prudce zchlazovat, protoZe jinak by
mohlo prasknout sklo. Hrozi nebezpedi poranéni!

*+ Horké sklenéné dno nestavte na studeny, vihky nebo citlivy
podklad.

. @ Pfi vyjimani dortové formy se sklenénym dnem
z trouby pouZivejte vZdycky chiiapky. Okraj dortové
formy ze silikonu i sklenéné dno se silné zahfivaji.
Hrozi nebezpedi popaleni/oparenil

. Pokrmy na silikonu nekréjejte a nepouZivejte ostré
% predméty. Silikonovy materidl by se tim poskodil!

« Potraviny s vlastni intenzivni barvou mohou silikon zabarvit.
Tato zabarveni viak miZete témé&rF Upiné odstranit, kdyz
formu umyjete ihned po pouZiti. PGsobenim tukt mize po
Case dojit k zabarveni okraje dortové formy. Toto zabarveni
v8ak neni zdravi Skodlivé ani nijak neovliviiuje kvalitu nebo
funkci vyrobku.

« Pfed prvnim pouZzitim a po kazdém dalSim pouziti umyjte
okraj dortové formy i sklenéné dno horkou vodou a trochou
prostfedku na myti nddobi. K ¢iSténi nepouZivejte ostré Cistici
prostfedky ani tvrdé kartace nebo abrazivni houbicky.
Ndsledné oba dily dobfe utFete.

. @ Okraj dortové formy i sklenéné dno jsou vhodné do

mycCky. Nepoklddejte okraj dortové formy vSak primo
nad topné tyce.






Recept: Utopeny jableény kolac

Pfrisady
759 margarinu 18petka soli

nebo masla 4 vejce
759 jable¢ného pyré 11zicka  prasku do peciva
250¢ mouky 4-6 malych jablek
120 g cukru 1PL citrénové stavy
1bali¢ek vanilinového cukru 18petka skofice
Priprava

1. Jablka oloupejte, odstrafite jaddrinec a rozkrdjejte je na
¢tvrtiny/osminy.

Tip: Dilky jablek vlozte do misky a prelijte je vodou s polévko-
vou |Zici citrénové Stavy, aby nezhnédly.

2. Formu vymazte mdslem nebo margarinem a pfedehrejte
troubu na 180 °C (horni a spodni ohFev; horkovzduch:
160 °C).

3. Do misy mixéru vloZte margarin, popf. maslo a vySlehejte
je do pény. Jable¢né pyré, mouku, praSek do peciva,

100 g cukru, vanilkovy cukr, sdl a vejce vmichejte a trete,
az vznikne napénéné tésto.

4. Tésto nalijte do pripravené formy, dilky jablek lehce
zatlacte do tésta tak, aby byly z poloviny ponorené.

5. Kol&¢ posypte zbyvajicim cukrem a skofici.

6. Kolac pecte asi 45 minut na stfednim rostu. Kolac nechte
ve formé vychladnout.

Cislo vyrobku: 371 072



