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Set za peko cimetovih zvezdic

Dragi kupec!

Se nikoli ni bilo tako enostavno speti odli¢no oblikovanih cimetovih zvezdic:
Podloga za peko cimetovih zvezdic iz silikona je ekstremno fleksibilna in
deluje proti sprijemanju. Zaradi tega se cimetove zvezdice Se posebej lahko
izloCijo.

Podloga za peko je primerna za Zivila, temperaturno obstojna do +200 °C
in primerna za pomivanje v pomivalnem stroju.

Da bi set za peko lahko nemudoma preizkusili, smo v zvezku dodali recept.

S

S peko vam Zelimo obilo zadovoljstva!

Vas Tchibo team
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Pomembni napotki

-20°C

od -20 °C do +200 °C.

+ Ko podlogo za peko uporabljate v vro€i pecici, jo primite samo z rokavico
za peko ipd.

. Podloge za peko ne postavljajte na odprt ogenj, plosco
Q (@ Stedilnika, na dno pecice ali druge izvore toplote.
V podlogi za peko oz. zvezdnih kotanjah ne reZite Zivil in ne uporabljaj-
te konicastih ali ostrih predmetov. Podloga za peko bi se poSkodovala.

. @ch Podloga za peko je primerna za temperaturno obmocje

« Podlogo za peko in podlogo s Sablono o€istite pred prvo in po vsaki uporabi
z vro€o vodo in nekoliko sredstva za pomivanje. Ne uporabljajte ostrih Cistilnih
sredstev in gobic za drgnjenje.

. @ Podloga za peko in podloga s $ablono sta primerni za pomivanje
v pomivalnem stroju. Kljub temu ju ne namestite neposredno
nad grelnimi palicami.

. Podloga za peko je primerna za uporabo v zamrzovalniku.

=Y |zdelka ne uporabljajte v druge namene!

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

Pred prvo uporabo

> Podlogo za peko in podlogo s $ablono ocistite z vroco vodo in nekoliko
sredstva za pomivanje posode. Ne uporabljajte ostrih Cistilnih sredstev
ali konicastih predmetov. Obe podlogi lahko pomijete tudi v pomivalnem
stroju. Kljub temu ju ne namestite neposredno nad grelnimi palicami.

D> S Copicem premaZite zvezdne kotanje podloge za peko z nevtralnim
jedilnim oljem.



Uporaba

D> Preden zvezdne kotanje podloge za peko napolnite, jih zmeraj poplaknite
s hladno vodo.

> Po potrebi s ¢opicem rahlo premazite zvezdne kotanje podloge za peko
z nevtralnim jedilnim oljem.

D> Preden zvezdne kotanje napolnite, podlogo za peko postavite na mrezno
reSetko, ki ste jo vzeli iz peCice. To vam bo olajsalo prenasanje.

> S pomocjo Zlice potisnite testo v konice zvezdnih kotanj, da bodo vase
cimetove zvezdice po peki videti lepo enakomerne.

D> Podlogo s $ablono uporabite samo za nanos pene iz beljakov.
Preden podlogo za peko postavite v pecico, odstranite podlogo s $ablono.

D> Preden cimetove zvezdice vzamete iz zvezdnih kotanj, naj se podloga
za peko ohladi na mreZni reSetki. V tem ¢asu se peeno testo stabilizira
in med cimetovi zvezdicami in podlogo za peko nastane plast zraka.

> Ce je le mogoge, podlogo za peko in podlogo s $ablono oistite takoj
po uporabi, saj se takrat ostanki testa najlazje odstranijo.

Koristni nasveti

Rezultati peke so lahko glede na vrsto pecice razlicni. Po potrebi poskusite
z nastavitvijo nekoliko viSje temperature in medtem kontrolirajte testo.
Maso za sneq iz beljaka stepajte kolikor je mogoce dolgo, dokler masa

ne postane lepo gosta. Tako po peki dobite privlacen rezultat.

Peka cimetovih zvezdic zahteva zraven izkuSenosti peke cimetovih zvezdic

tudi nekoliko obCutka. Bodite nekoliko potrpezljivi - z vsako novo peko boste
vaSe cimetove zvezdice izbolj3ali. Vaja dela mojstral

Servisna linija Tchibo
Pon. - pet. od 9. do 12. ure
Tel.: 01600 14 15



Recept za cimetove zvezdice

Za pribl. 24 kosov | 1 ura priprava | 15 min. peka | 80 kcal po kosu
Potrebujete: Silikonsko podlogo za peko in podlogo s Sablono za 24 cimeto-
vih zvezdic

Sestavine 200 g mletih mandljev (polovica
2 beljaka z lupino in polovica blanSiranih)
. . 1zvrhana Cajna Zlicka cimeta v prahu
15Cepec soli .. o
150 g finega sladkorja 18Cepec mlete nageljnove Zbice
1/2 Cajne Zlicke sveZe stisnjenega
soka limone
Priprava

1. Beljak in sol z metlicami za sneq ro¢nega mesalnika trdno stepite.
Med mesanjem pocasi dosipujte sladkor. Dodajte limonin sok in nadaljujte
s stepanjem, dokler ne dobite goste zmesi. Nato vzemite vstran 3-4 jedilne
Zlice snega in shranite za glazuro.

2. Mandlje pomesSajte s cimetom v prahu in mleto nageljnovo Zbico.
Mandljevo meSanico previdno umesajte v sneg in maso predelajte
v dobro oblikovno testo.

3. Pecico segrejte na 150 °C (zgornje/spodnje grelo; krozeci zrak: 130 °C).
Zvezdasta korita pekaca dobro namaZite z oljem. Z navlazeno ¢ajno Zlicko
testo porazdelite v zvezdne kotanje podloge za peko in gladko pogladite.
Pri tem pazite, da je testo porazdeljeno v konice zvezdnih kotan;.

4.Na vrh poloZite podlogo za predloge in z noZem, lopatico ali podobnim
orodjem enakomerno in na tanko razporedite beljakovo zmes (ki ste jo dali
na stran) po zvezdicah testa. Pred peko odstranite podlogo za predloge.

5. Cimetove zvezdice pecite na srednji polici pecice priblizno 15 minut.
Zvezdice morajo ostati Cisto svetle. Podlogo za peko vzemite iz pecice
in pustite cimetove zvezdice v njej popolnoma ohladiti. Nato ohlajene
cimetove zvezdice pre-vidno loCite iz zvezdnih kotanj.









