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Forma na peceni
celozrnného

a toastového
chleba

(s Informace o vyrobku a recepty
Vazeni zakaznici,

ve Vasi nové formé upecete lahodny
chléb. Perforace zlepSuje cirkulaci
vzduchu a zajisti optimalni vyrovnani
vlhkosti. Docilite tak obzvIast kiupavého
vysledku peceni.

Forma na peceni je vhodnd pouze pro
pevnd tésta, kterd nemohou vytéct
skrze perforaci. Je odolna proti kvasku

a zaruvzdornd do max. 230 °C.

Abyste mohli zacit hned, najdete v tomto
navodu dva recepty.

Prejeme Vam s timto vyrobkem hodné
radosti a at se Vdm vse podafi!
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NeprFilnava vrstva

Forma na peceni je opatfena nepfilnavou
vrstvou, aby se hotové pecivo dalo lehce
vyjmout. Dal$i pfednosti je snazsi ¢iSténi.

D> Pro ochranu nepfilnavé vrstvy pfi
peceni nebo ¢isténi nepouZivejte ostré
ani Spicaté predméty. Nekrajejte pecivo
ve formé na peceni.

D> Pokud by se pecivo prece jen nedalo
lehce vyjmout, vezméte si na pomoc
stérku na tésto s gumovym okrajem
nebo podobnou pomucku.

Pfed prvnim pouzitim

> Formu na peceni umyjte horkou vodou
s trochou prostfedku na myti nddobi.
Potom ji hned utFete, aby se na povrchu
nevytvofily skvrny. Forma na pecenf
neni vhodna k myti v mycce.

Pouziti

Forma na peceni je vhodna pouze pro
pevna tésta. Jemné nebo prilis§ tekuté
tésto mlZe vytéct skrze perforaci.

D> Pred pouZitim vymazte formu trochou
masla nebo margarinu. Pak ji jesté
vysypte moukou. Pracujte pfitom na
odolném, snadno Cistitelném podkladu,
protoZe skrze perforaci by se na
pracovni ploSe mohly vytvorit skvrny.

Prip. pouzijte podloZku.
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D> V pripadé, Ze by tésto prece jen perfo-
raci vytékalo ven, pouZijte pfi pecenf
papir na peceni nebo pod formu na
peceni umistéte silikonovou podloZku.

> Horké formy na peceni se dotykejte
jen v kuchynskych rukavicich apod.
Horkou formu stavte vZdy na vhodny,
Zaruvzdorny podklad.

D> Pred vyklopenim hotového peciva
z formy nechte pecivo i formu mirné
vychladnout. Béhem chladnuti se
upecené tésto stabilizuje a mezi nim
a formou se vytvori vzduchova vrstva.

> Formu na peceni umyjte pokud mozno
ihned po pouZiti, protoZe tak se zbytky
tésta daji nejlépe odstranit. Ulpélé
zbytky tésta lze z drdZek a perforace
odstranit kartdCkem s mékkymi Stéti-
nami. Formu na peceni ihned po umyti
utfete, aby na jejim povrchu nevznikly
skvrny.

> Formu na pedeni uloZte na suché misto.



Celozrnny chléb

Doba peceni: 45 minut plus doba
odpocinku 70 minut

<1 kostka Cerstvého drozdi (42 g)

+ 500 g celozrnné mouky
(napr. Spaldové)

+ 350 ml vlaZné vody

+ 11Zi¢ka soli

+ 11zi¢ka cukru

«15g Inénych seminek
+ 509 vlasskych ofechi
+ 3 lZice Chia seminek

+ 20 g slunecnicovych seminek,
navic trochu na posypani

+ slunecnicovy olej na potfeni
Postup

1. Rozdrobime droZdi do vlazné vody,
promichdme s cukrem a nechdme
cca 10 minut vzejit kvasek.

2. PUlky vla3skych ofech( nasekdme na
hrubo. Smichdme v jedné mise s mou-
kou, soli, slune¢nicovymi seminky,
Inénymi seminky a chia seminky.
Uprostied smési vyhloubime dilek,
prilijeme vodu s kvdskem, zapraSime
moukou z okraje a nechdme cca 20 mi-
nut kynout.



3. Tésto dobre prohnéteme rukama,
zakryjeme utérkou a nechame kynout
dalSich 20 minut.

Vymastime formu na peceni véetné
vika slune¢nicovym olejem.

4. Prohnéteme tésto na pracovni ploSe,
vloZime ho do formy na peceni a ne-
chame kynout dalSich 20 minut. Poté
zavieme formu vikem a vloZime do
trouby predehraté na 200°C s hornim/
spodnim ohfevem (180°C u horkovzdus-
né trouby) do stfedni polohy na pecici
mrizku.

5. Doba peceni je priblizné 45 minut.
Vyjmeme formu na peceni s pouZzitim
rukavic z trouby, sejmeme viko a vy-
klopime chléb na pracovni plochu.

V idedInim pripadé nechdme na pecici
mriZce pred krajenim nejméné 1 hodinu
zcela vychladnout.

Tip: U kynutého tésta jsou mimoradné
dileZité doby odpocinku, aby mohl
kvasek v tésté dobre pracovat.

Proto tésto v zaruvzdorné mise
zakryjeme utérkou a vioZime do
trouby predehiaté na cca 40°C.



Celozrnny mdéslovy toast ze
Spaldové mouky

Doba peceni: 45 minut plus doba

odpocinku 70 minut
1/2 kostky Cerstvého drozdi (21 g)
550 g 3Spaldové mouky (typu 630)
300 ml vlazné vody
11Zi¢ka soli

+ 11zi¢ka tftinového cukru

50 g madsla pokojové teploty
slunecnicovy olej na omasténi

Postup

1.

Rozdrobime droZdi do viazné vody,
promichdme s prirodnim trtinovym
cukrem a nechdme cca 10 minut vzejit
kvasek.

. Prosejeme mouku do misy a pfiddme

vlocky mdsla. Uprostied smési vyhlou-
bime ddlek, pfilijeme vodu s kvdaskem,
zaprdsime moukou z okraje a nechame
cca 20 minut kynout.

. Smés vypracujeme rukama na tésto.

Zakryjeme misu utérkou a nechame
kynuté tésto priblizné 20 minut odpo-
¢inout.



4. Vymastime formu na peceni véetné
vika slune¢nicovym olejem. Prohné-
teme kynuté tésto na pomoucené
pracovni plose a roztdhneme na plat
tésta. Ten trikrat podélné prelozime
a poté zahneme nahoru.

5. VloZime tésto do formy na pecenf
a nechdme jesté 20 minut kynout.
Poté zavieme formu vikem a vlioZime
na pecici mrizku do trouby predehraté
na 200°C s hornim/spodnim ohfevem
(180°C u horkovzdusné trouby). Doba
pecenf je pFiblizné 45 minut.

6. Vyjmeme formu na peceni s pouZitim
rukavic z trouby a vyklopime chléb na
pecici mFizku. Pfed nakrojenim necha-
me toastovy chléb nejprve zcela vy-
chladnout.

Tip: Vychladly toastovy chléb nakrajime
na platky a podle potreby po ¢astech
zamrazime.
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