(cs> Informace o vyrobku a recept

Formicky na peceni
suSenek spekulatius

Vazeni zakaznici,
tyto nové silikonové formic¢ky na peceni suSenek spekulatius
jsou extrémné pruzné a nepfilnavé. Diky tomu je mozné

z nich suSenky velmi snadno vyjimat - formicky se zpravidla
nemusi vymazavat.

Formiéky na pe&eni jsou zdravotn& nezdvadné, odolné vi&i
ovocné kyseliné, horku i chladu, tvarové stalé a tésto z nich
nevytékd. Lze je pouzivat i bez plechu a jsou vhodné do
mycky.

Véfime, Ze Vam bude tento vyrobek dlouho slouzit
k Vasi spokojenosti a pfejeme Vam dobrou chut.
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Dulezité pokyny

e Formic¢ky jsou vhodné k pouzivani pfi teplotach
@ od -30°C do +230°C.
=\ Formicky jsou vhodné i pro pouzivani v mraznicce.
NepouZivejte je k jinym Gcellm!
Kdyz budete formicky pouzivat v horké troubg,
dotykejte se jich pouze kuchynskymi rukavicemi
nebo podobnymi predméty.

“ ﬁ Formicky nestavte do otevfeného ohné,
Q ‘@ na plotynky spordku, na dno pecici trouby
ani na jiné zdroje tepla.
Ve formickdch nekrdjejte Zadné pokrmy ani v nich
nepouzivejte Zadné ostré predméty, protoZe jinak by
se formicky poskodily.
Formicky umyjte pfed prvnim pouZzitim a po kazdém dalSim
pouziti horkou vodou a trochou prostfedku na myti nadobi.
Nepouzivejte ostré Cistici prostiedky ani abrazivni hou-
bicky.
@ Formic¢ky jsou vhodné také do mycky. Nepokladejte
je v8ak pfimo nad topna télesa v mycce.
PFi pouZivani tukl miZe povrch formicek po néjaké dobé
ziskat tmavsi zabarveni. Toto zabarveni vSak neni zdravi
Skodlivé ani nijak neovliviiuje kvalitu nebo funkci formicek.



Pred prvnim pouzitim

Formi¢ky na pe¢eni umyjte horkou vodou s trochou
prostfedku na myti nadobi. NepouZivejte ostré Cistici
prostfedky ani Spicaté predméty.

Formicky na peceni jsou vhodné také do mycky.
Nepoklddejte je vSak prfimo nad topnd télesa v mycce.
Vymazte dilky ve formi¢kdch pomoci maslovacky
neutrdlnim stolnim olejem.

Pouziti

NeZ zalnete do dulkd ve formic¢kdch pinit t&sto, vzdy je
nejdriv vypladchnéte studenou vodou.
Dulky ve formi¢kach pfipadné lehce vymaZte pomoci
maslovacky neutrdinim stolnim olejem.
Vymazani je potfeba provést jen ...
... pfed prvnim pouzitim,
... po umyti v mycce,
... pfi zpracovavani tésta, které neobsahuje tuk
(napf. pisSkot), nebo velmi tézkého tésta.

NeZ budete do formicek na peceni plnit tésto, vyjméte
z trouby ro8t a formi¢ky na néj postavte.

NeZ suSenky vyklopite z formicek, nechte je na rostu po
dobu pfiblizné 5minut chladnout.

Bé&hem této doby se upecené tésto ustdli a mezinim a
formickami na peeni vznikne vzduchova vrstva.
Formicky na peceni umyjte pokud moZzno ihned po pouziti,
aby se co nejlépe uvolnily zbytky tésta.



Marcipanové susenky spekulatius

Na pfiblizné 24 kouskl budeme potFebovat:

250 g mouky na $pi¢ku noZe mletého
11%i¢ku présku do petiva hrebicku

150 g cukru na Spicku noZze muskatu
na Spi¢ku noze soli 1 vajicko

11Zi¢ku skofice 125 g masla

na $pi¢ku noZe mletého 50 g marcipanové hmoty
kardamomu

Kromé toho budeme jesté potfebovat: mouku k popraseni
pracovni plochy a vysypani formicek na pecenfi

doba pripravy: priblizné 1 hodina (plus doba na chladnuti a peceni)

Priprava

1.

Do misy na Slehani ddme mouku s praskem do peciva. PFi-
dame cukr, sQl, koFeni a vajicko. Mdaslo nakrajime na kousky,
marcipdn rozdrobime a oboji priddme k ostatnim prisadam.
VSechny prisady dobfe propracujeme hnétacimi haky
ruéniho mixéru a nasledné vypracujeme na hladké tésto
rukama. Tésto zabalime do potravinové félie a ddme na
pFiblizné 2 hodiny do chladu.

Troubu predehfejeme na 180 °C (horni a spodni ohfev;
horkovzdu$nou troubu na 160 °C).

DUlky formicek vysypeme trochou mouky. Ndsledné do kaz-
dého dulku zatlatime malou porci tésta a kratce pres tésto
prejedeme vale¢kem. Prec¢nivajici tésto pripadné opatrné
odstranime pomoci dfevéné nebo plastové stérky.



5. Formicky na peceni zasuneme na prostrednim rostu do
trouby a pe¢eme po dobu pfiblizné 15 minut.

NeZ suSenky vyklopime z ddlkd formi¢ek, nechdme je na
roStu po dobu pfiblizné 5minut chladnout.

6. Kuvolnénisusenek z formicek opatrné tahdme kolem
dokola za okraje dulk( formicek, pak susenky opatrné
vyjmeme a nechame je vychladnout na mfiZce na dort.

7. Tak pokracujeme porad dél, dokud nespotifebujeme
vSechno tésto.

Tésto uloZzime do lednicky, dokud jej nebudeme opét
potfebovat.

KdyZ pouzijeme své osvédcené recepty, mizZe se diky
materialu, ze kterého jsou formicky na peceni vyrobeny,
zkratit doba peceni aZz 0 20 %. Co se tyka teploty a
doby peceni, dodrZujte také udaje vyrobce Vasi pecici
trouby.
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