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Pecici formy
na vanilkoveé rohlicky

Vazeni zakaznici,

upéct perfektné vytvarované vanilkové rohlicky nebylo jesté
nikdy tak snadné!

Obé pecici formy ze silikonu jsou extrémné pruzné a maji
nepfilnavy povrch. Diky tomu dokaZete hotové vanilkové
rohlicky velmi lehce vyjmout - vymastovani zpravidla neni
potieba.

Pomoci praktické st&rky bez problému rovnomé&rné rozpro-
stfete t&sto do tvarovanych dllki - a zvlddnete to s &istyma
rukamal!

Pecici formy jsou vhodné pro pouziti na potraviny, odoldvaji
teplotdm do +200 °C, dobre drzi tvar, nic z nich nevytéka
a lze je pouzivat i bez plechu a myt v mycce.

Prejeme Vam spoustu radosti pfi peceni!
vas tym Tchibo
>
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Dilezité pokyny

. @eoo“c Pecici formy jsou vhodné pro teploty od -20 °C
* do +200 °C.
«Pecici formy Ize vklddat do mraznicky (napf. na vyrobu
ledovych kostek). NepouZivejte je k jinym Géeldm!
«Stérka na tésto neni odolnd proti vysokym teplotdm a je
zakdzano ji pouzivat v pecici troubé.
KdyZ budete pecici formy pouzivat v horké troubé,
dotykejte se jich pouze kuchyriskymi rukavicemi nebo
podobnymi pfedméty.

. % ﬁ) Pecici formu nestavte do otevieného ohné,

@ ‘@ na plotynky spordku, na dno pecici trouby ani
na jiné tepelné zdroje.

. V dilcich pecicich forem nekréjejte zadné pokrmy ani
v nich nepouZivejte zadné ostré predméty. Pecici formy
by se tim totiZ poSkodily.

«Pred prvnim pouzitim a po kazdém dalSim pouziti umyjte
pecici formy a stérku na tésto horkou vodou a trochou
prostfedku na myti nddobi. NepouzZivejte ostré Cistici
prostfedky ani abrazivni houbicky.

. @ Pecici formy a stérku na tésto Ize myt v mycce.

Nepokladejte je vSak pfimo nad topna télesa v mycce.

Plsobenim tukd se ¢asem mdze povrch pecicich forem tmavé

zabarvit. Toto zabarveni viak nenfi zdravi Skodlivé ani nijak

neovliviiuje kvalitu nebo funkci vyrobku.



Pred prvnim pouzitim

D> Pecici formy a stérku na tésto umyjte horkou vodou
s trochou prostfedku na myti nddobi. Nepouzivejte ostré
Cistici prostredky ani Spicaté predméty. Pecici formu
a stérku na tésto Ize myt i v mycce. Neumistujte je viak
pfimo nad topna télesa mycky.

> Vymazte dllky v obou pecicich formach pomoci maslovacky
neutrdinim stolnim olejem.

Pouziti

D> Pfed napInénim dilky v peticich formach vZdy vypldchné-
te studenou vodou.

D> Dalky v pecicich forméch piipadné lehce vymazte neutrél-
nim stolnim olejem.
Vymazani je zapotrebi jen ...
... pred prvnim pouZzitim,
... po umyti v mycce,
... pfi zpracovavani tésta, které neobsahuje tuk (napt. piskot)

nebo velmi tézkého tésta.

D> Pro snadné prendseni poloZte pecici formy napf. na rost
nebo pecici plech.

D> NeZ vyklopite rohli¢ky z dalkd, nechte pecici formu vychlad-
nout priblizné 5 minut na roStu. V tomto ¢ase se stabilizuje
upelené tésto a mezi dllky a rohli¢ky se vytvoFi vzduchova
mezera..

D> Pokud je to mozné, umyjte pecici formy hned po poufZiti,
protoZe tak se zbytky tésta nejlépe uvolni.



a Rozprostrete tésto Odstrante prebytecné
do dalka. tésto.

e Obalte rohli¢ky v cukru
nebo je popraste.



Vanilkové rohlicky

Na priblizné 64 kouskl budete potfebovat

420 g mouky 200 g mékkého masla
1/2 1Zi¢ky prasku do peciva dren z 1 vanilkového lusku
110 g cukru na obaleni rohli¢ka:
Spetku soli 150 g cukru
1 vajicko 1 balicek vanilkového cukru
PFiprava

1. Mouku a prdsek do peciva prosijte do misy.

2. Pridejte 110 g cukru, sll, vejce, maslo a vanilkovou dfef.

V8e peclivé smichejte a vytvorte hladké tésto.

3. Troubu predehrejte na 155 °C (horkovzdusna trouba) nebo
na 175 °C (horni a dolni ohfev).

4. Vysypejte dllky petici formy trochou mouky. Pak po ¢astech
rozprostiete tésto pomoci stérky do ddlkd ve tvaru rohli¢ku
tak, aby byly kompletné vyplnény. Nakonec opatrné odstrarite
prebytecné tésto z pecici formy pomoci stérky.

5. VloZzte pecici formy do predehraté trouby (stfedni ¢ast)

a pecte rohlicky priblizné 20 minut. Sledujte kousky peciva,
mély by byt jen lehce hnédé na okraji!

6. Vytahnéte pecici formy z trouby a nechte rohli¢ky odpocivat
ve formach asi 5 minut.

7. Smichejte zbyly cukr s vanilkovym cukrem.

8. Pak lehce zatdhnéte za okraje okolo ddlkd, aby se rohli¢ky
uvolnily. JeSté teplé rohlicky obalte ve smési cukru a pak
je nechte vychladnout na rostu.



Tip: Pokud se rohli¢ky nechtéji odlepit nebo se pfi uvolfiovani
rozpadaji, opatrné prejedte tupym nozem kolem okraja dalka.

KdyZ pouzijete své osvédcené recepty, mize se diky
materialu, ze kterého jsou formy na peceni vyrobeny,
zkratit doba peceni az o 20 %. Co se tyka teploty a doby
peceni, dodrzujte také Udaje vyrobce Vasi pecici trouby.

Cislo vyrobku: 690 417
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