Tortova forma
so sklenenym dnom

(K Informécia o vyrobku
VazZeni zdkaznici!

Okraj tortovej formy zo silikonu je extrémne pruzny, torta
sa z neho da po peéeni lahko vybrat.

Sklenené dno bezpecne bez vytecenia prilieha na okraj
tortovej formy - aj pri riedkych cestach. Formu vSak
nenapifiajte len &isto tekutinami.

Tortovd forma so sklenenym dnom je optimalne vhodna aj
na pripravu ladovych a chladenych tort.

Zeldme vam vela radosti s tymto vyrobkom.

Vas tim Tchibo “@ www.tchibo.sk/navody

DéleZité upozornenia

* Pred pouZitim namastite formu trochou masla alebo marga-
rinu. Pripadne formu dodato¢ne vysypte mukou. Alternativne
moZete formu vyloZit aj papierom na pecenie.

* Pred vyberanim kold¢a z formy nechajte kold¢ a formu
vychladnut (miniméalne 10 minut). Za tento ¢as sa upecené
cesto stabilizuje a medzi pokrmom a formou na pecenie sa
vytvori vzduchova vrstva.

. Q ﬁ) Neumiestiujte tortovd formu so sklenenym
Q ‘Q dnom do otvoreného plamefa, na varné dosky,

na dno rury na pecenie alebo na iné zdroje tepla.
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. Forma na pecenie je vhodnd na pouZitie
> priteplotach od -30 °C do +210 °C.
Je vhodna aj na pouZitie v mraznicke.
+ Sklenené dno chrarite pred tvrdymi narazmi.

« Sklenené dno sa nesmie prudko ochladzovat, pretoze mdze
dojst k prasknutiu skla. Hrozi nebezpedenstvo poranenia!

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

. @ Pri vyberani tortovej formy so sklenenym dnom
z rdry na pecenie vZdy pouZivajte kuchynské rukavice.
Okraj tortovej formy zo silikdnu aj sklenené dno sa
velmi zohrievaju.
Hrozi nebezpecenstvo popélenia/oparenial!

. Nekrajajte pokrmy na silikéne a nepouzivajte
% na fom Ziadne ostré predmety.

Silikénovy materidl sa tym mézZe poskodit!

- Potraviny obsahujlce intenzivne farbivo mézu zafarbit sili-
kén. Okamzitym Cistenim moZete tieto sfarbenia odstranit
prakticky Uplne. Tuky m6Zu po ase spdsobit tmavé sfarbenie
okraja tortovej formy. Takéto sfarbenie nie je zdraviu Skod-
livé, ani to nema vplyv na kvalitu a funkénost vyrobku.

* Pred prvym pouZitim a po kazdom pouziti vycistite okraj
tortovej formy aj sklenené dno hortcou vodou a trochou
prostriedku na umyvanie riadu. NepouZivajte agresivne
Cistiace prostriedky ani Ziadne tvrdé kefy alebo drsné
Spongie. Nasledne oba diely dobre osuste.

. @ Okraj tortovej formy aj sklenené dno st vhodné aj na

umyvanie v umyvacke riadu. Neukladajte okraj tortovej
formy vS8ak priamo nad vyhrievacie tyce.






Recept: Utopeny jablkovy kolac

Prisady
759 margarinu 18tipka  soli

alebo masla 4 vajicka
759 jablkového pyré 1CL prasku do peciva
250 ¢ muky 4-6 malych jablk
120 g cukru 1PL citrénovej stavy
1bali¢ek vanilkového cukru 18tipka  Skorice
Priprava

1. OSupte jablkd, odstrante jadrovniky a nakrdjajte jablkd na
mesiaciky.

Tip: PoloZte mesiaciky jablk do misky a zakryte ich vodou
s jednou lyZicou citrénovej Stavy, aby nezhnedli.

2. Vymastite formu a vyhrejte rdru na 180 °C
(horny/spodny ohrev; teplovzdusna rura: 160 °C).

3. Do misky pridajte margarin alebo maslo a vymiesajte ho
do peny. PrimieSajte jablkové pyré, muku, praSok do peciva,
100 g cukru, vanilkovy cukor, sol a vajcia, kym nevznikne
penisté cesto.

4. Cesto naplrite do pripravenej formy a lahko do neho
zatla¢te mesiaciky jablk tak, aby sa do polovice ponorili.

5. Kol&¢ posypte zvySnym cukrom a Skoricou.

6. Kolac pecte cca 45 minut na strednej kolajnicke.
Nechajte ho vychladnit vo forme.

Cislo vyrobku: 371 072



