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Podlogi za vanilijeve rogljicke

Dragi kupec!

e nikoli ni bilo tako preprosto speéi odli¢no oblikovane
vaniljeve rogljicke!

Oba podlogi za peko iz silikona sta posebej fleksibilni in
delujeta proti sprijemanju. Tako se narejeni vaniljevi rogljicki
posebej lahko locijo - naceloma jih ni potrebno namastiti.

S priro¢nim strgalom za testo enostavno in enakomerno
premazete testo - povsem brez lepljivih rok - v vdolbine.

Podloge za peko so varne za hrano, odporne na temperaturo
do +200 °C, dimenzijsko stabilne in neprepustne, lahko se
uporabljajo tudi brez pladnja in so primerne za pomivanje

v pomivalnem stroju.

S peko vam Zelimo obilo veselja!

Vas Tchibo team

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 148835FV05X05XV



Pomembni napotki

. @eoo“c Podloge za peko so primerne za temperaturno
* obmodje od -20 °C do +200 °C.
*Podloge za peko so primerne za uporabo v zamrzovalniku

(npr. za pripravo ledenih kock). Ne uporabljajte jih za druge
namene!

«Strgalo za testo ni odporno na vrocino in ga zato ne smete
uporabljati v pecici.
. @ Ko podloge za peko uporabljate v vro€i pecici, jih lahko
primete samo z rokavicami za peko ipd.

. “ ﬁ) Podlog za peko ne postavljajte na odprti ogenj,
@ ‘@ plog¢o 3tedilnika, dno pecice ali druge izvore
toplote.

. V vdolbinah podloge za peko ne reZite jedi in v njih ne
uporabljajte konicastih ali ostrih predmetov. Podloge
za peko se tako poSkodujejo.

+Podloge za peko in strgalo za testo ocistite pred prvo in po
vsaki uporabi z vro€o vodo in nekoliko sredstva za pomivanje.
Ne uporabljajte ostrih Cistilnih sredstev in gobic za drgnjenje.

. @ Podloge za peko in strgalo za testo pokrov sta primerna
tudi za pomivanje v pomivalnem stroju. Kljub temu je
ne namestite neposredno nad grelnimi palicami.

Zaradi mascob lahko po dolo¢enem ¢asu pride do temnih
obarvanj na povrsini podlog za peko. Ta obarvanja niso zdravju
Skodljiva in ne vplivajo na kakovost ali uporabnost izdelka.



Pred prvo uporabo

D> Podloge za peko in strgalo za testo ocistite z vro¢o vodo
in nekoliko sredstva za pomivanje. Ne uporabljajte ostrih
Cistilnih sredstev ali koni¢astih predmetov.

Podloge za peko in strgalo za testo lahko Cistite tudi v po-
mivalnem stroju. Kljub temu je ne namestite neposredno
nad grelnimi palicami.

> Nato s ¢opi¢em premazite vdolbine obeh podlog za peko
z nevtralnim jedilnim oljem.

Uporaba

> Preden vdolbine podlog za peko napolnite, jih zmeraj
poplaknite s hladno vodo.

D> Po potrebi s Copi¢em rahlo premazite vdolbine podlog
za peko z nevtralnim jedilnim oljem.
Namastitev je potrebna le ...
... pred prvo uporabo,
... po ¢i8€enju v pomivalnem stroju,
... pri uporabi testa brez mascob (npr. biskvitno testo) ali
pri zelo tezkem testu.

> Napolnjene podloge za peko za laZje prenasanje poloZite
npr. mrezno resetko ali pekac.

D> Preden vanilijeve rogljicke locite iz vdolbin, pustite podloge
za peko pribl. 5 minut na mrezni reSetki, da se ohladi.
V tem Casu se peceno testo stabilizira in med rogljicki
in vdolbinami podloge za peko nastane plast zraka.

> Ce je mogoce, podloge za peko oistite takoj po uporabi,
saj se takrat ostanki testa najlazje odstranijo.



Testo premazite Odstranite odvecno
v vdolbine. testo.

Rogljicke povaljajte
v sladkor ali posipajte
s sladkorjem.



Vanilijevi rogljicki

Sestavine (za pribl. 64 kosov)

420 g moke 200 g mehkega masla

1/2 ¢ajne Zlicke pecilnega sredica 1 vanilijevega stroka
praska za povaljanje piskotov:

110 g sladkorja 150 g sladkorja

15Cepec soli 1 zavitek vanilijevega sladkorja
1jajce

Priprava

1

. Moko ter pecilni praSek presejte v posodo.
2.

Dodajte 110 g sladkorja, sol, jajce, maslo in vanilijevo sredico.
Vse pregnetite v gladko testo.

. Pecico segrejte na 155 °C (krozeci zrak) ali 175 °C (zgornje/

spodnje gretje).

. Vdolbine podlog za peko posujte z nekoliko moke. Nato

testo po delih s strgalom za testo razporedite v vdolbine
za rogljiCke, tako da so vdolbine popolnoma zapolnjene.
Na koncu previdno odstranite odvecno testo s podlog za
peko, tako da s strgalom za testo povlecete Cez testo.

. Podloge za peko dajte v vnaprej segreto pecico (srednja

reSetka) in rogljicke pecite priblizno 20 minut. PiSkote
nadzorujte, saj so lahko samo na robu rahlo porjaveli!

. Podloge za peko vzemite iz pecice in rogljicke pustite

priblizno 5 minut mirovati v podlogah za peko.

7. PremeSajte preostanek sladkorja in vanilijevega sladkorja.



8. Nato previdno povlecite za robove vdolbin podloge za peko
naokoli, da lo¢ite roglji¢ke. Se tople roglji¢ke previdno po-
valjajte v meSanico sladkorja in jih nato pustite na mrezi,
da se ohladijo.

Nasvet: Ce se roglji¢ki nocejo lo¢iti ali se prevet drobijo,
ko jih rahljate, previdno povlecite s topim noZem vzdolz
roba vdolbin.

Zaradi materiala pekacev se lahko ¢as pecenja skrajsa za
do 20%, Ce delate po vasih lastnih receptih. Upostevajte
tudi navedbe proizvajalca vasSe pecice glede temperature
in ¢asa peke.
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