fescoma.

Della Casa

Hamburger bun pan / Forma housky hamburger

Stampo panini per hamburger / Molde pan de hamburguesa
Forma p/pao de hambiirguer / Backform Burgerbrochen

Moule a pains pour hamburger / Forma na butki do hamburgeréw
Forma Zemle hamburger / ®opma pna Kpyrnbix 6ynouek

@ Excellent for easily preparing buns for homemade hamburgers. Made of excellent heat-resistant silicone. Resistant up to 230 °C. The
pan prevents overcooking, is easy to clean and space-saving. Suitable for gas, electric and hot-air ovens, dishwasher safe. 3-year warranty.

Instructions for use

Wash, dry and thoroughly brush the silicone pan with cooking oil before first use; we recommend Oil for baking pans DELICIA
300 ml (art. 630687) for best results — available at your retailer. Do not grease the pan again, except when needed, for example when
frequently washed in the dishwasher or before baking food containing dry dough.

Baking in gas, electric or hot-air oven

Always insert the pan with the food into the oven on a suitable base — gridiron, baking sheet, etc. Fill evenly, bake food as you would
in traditional pans; the baking time in silicone pans may be shorter than in traditional ones. Turn out the baked food from the pan by
pressing gently on the flexible bottom of the pan.

Maintenance

Do not wash with abrasive agents. Leave to soak if excessively dirty. Dishwasher safe.

Notice

Do not heat an empty pan. Always insert the pan into the oven with food inside! Do not expose to a direct source of heat — cooking
range, flame, etc. Never slice food directly in the pan, avoid using sharp metal utensils. Potential changes in the colour of the material
do not affect functioning and are not hazardous to health; as such they cannot be claimed.

Recipe

Homemade buns for hamburgers

Ingredients for 6 buns (1 pan): 340 g plain flour, 150 ml lukewarm milk, 120 ml lukewarm water, 20 g fresh yeast, 1 thsp melted
butter, Ttsp icing sugar, 2 tsp salt

Recipe: Mix heated milk, sugar and yeast, blend the mixture with the other ingredients, process into dough and leave to rise. Divide
the dough into 6 equal parts, process into buns, insert into the pan and leave to rise for additional 15 minutes. Brush the buns with egg
yolk and bake for approx. 15 minutes at 200 °C.

To prepare gluten free homemade hamburger buns, use the above recipe, replacing plain flour with 360 g gluten free flour. Bake
the hamburger buns for 20 minutes at 200 °C, then reduce heat to 180 °C and bake for another 10 minutes.

Useful hint: You can sprinkle the buns with sesame seed before baking.

@ Vynikajici pro snadnou pfipravu housek pro doméci hamburgery. Vyrobeno z prvotfidniho Zéruvzdorného silikonu, odolné do
230 °C. Forma nepfipaluje, dobie se Cisti, je skladnd. Vhodné do plynové, elektrické a horkovzdusné trouby, Ize myt v mycce.
3 roky zdruka.

Navod k poutziti

Pred prvnim poutzitim silikonovou formu umyjte, osuste a diikladné vymazte pokrmovym tukem, jako idedlni doporucujeme Olej
do pecicich forem DELICIA 300 ml (art. 630687), zédejte u svého prodejce. Formu znovu vymatte jen v pfipadé potieby, napf. po castém
myti v mycce nebo pied pecenim pokrmdi ze suchych tést.

Peceni v plynové, elektrické a horkovzdusné troubé

Formu s pokrmem vklddejte do trouby vzdy na vhodné podlozce, rostu, plechu apod. Pliite rovnomémé, pokrmy pecte obdobné jako
v klasickych formach, doba peceni v silikonové formé mize byt krati nez u forem klasickych. Hotovy pokrm z formy vyklopte jemnym
zatlacenim na pruzné dno formy.

Udrzba

Nemyjte abrazivnimi prostiedky, v pfipadé silného znecisténi nechte odmocit, vhodné do mycky.

Upozornéni

Prazdnou formu nezahfivejte, formu vkladejte do trouby vzdy napInénou! Nevystavujte pfimému zdroji tepla, plotynce, plameni apod.
Pokrmy nikdy nekrajejte ptimo ve formé, nepouZivejte ostré kovové nafadi. Pfipadné barevné zmény materidlu nemaji vliv na funkénost
Ci zdravotni nezévadnost formy a nemohou byt predmétem reklamace.

Recept
Domaci housky pro hamburgery
Ingredience pro 6 housek (1 forma): 340 g hladké mouky, 150 ml vlazného mléka, 120 ml vlazné vody, 20 g cerstvého drozdi, IZice
rozpusténého mésla, IZicka mouckového cukru, Y2 IZicky soli
Postup: 7 ohfatého mléka, cukru a drozdi vytvorte kvdsek, smichejte jej s ostatnimi surovinami — pfipravte tésto a nechte je vykynout.
Vykynuté tésto rozdélte na 6 stejnych cdsti, zpracujte do tvaru housek, vlozte do formy a nechte jesté dalSich 15 minut kynout. Housky
potete Zloutkem a pecte pii 200 °C cca 15 min.

lepkové domaci hamburgerové housky pfipravte podle predchoziho receptu, hladkou mouku nahradte 360 g bezlepkové
mouky. Bezlepkové hamburgerové housky pecte 20 minut piii 200 °C, pak teplotu snizte na 180 °Ca 10 minut dopecte.
Dobry tip: Pied upecenim miZete housky posypat sezamovym seminkem.

@ Ideale per preparare senza fatica i panini per hamburger fatti in casa. Prodotto in silicone di alta qualita resistente al calore fino
230 °C. Lo stampo impedisce ai cibi di bruciare, é facile da pulire e salvaspazio. Adatto per forni elettrici, a gas e ad aria calda, lavabile
in lavastoviglie. Garanzia 3 anni.

Istruzioni per l'uso

Lavare, asciugare e ungere accuratamente lo stampo in silicone prima del primo utilizzo; per risultati ottimali consigliamo I'Olio
staccante spray DELICIA 300 ml (art. 630687) — disponibile presso il proprio rivenditore di fiducia. Non imburrare ulteriormente lo
stampo se non necessario, per esempio dopo ripetuti lavaggi in lavastoviglie o prima di cuocere impasti molto asciutti.

Cuocere in forno a gas, elettrico 0 ad aria calda

Inserire sempre lo stampo in forno appoggiandolo su un supporto adatto — griglia, teglia piana, ecc. Riempire lo stampo in modo
uniforme, cuocere i cibi come in uno stampo tradizionale; il tempo di cottura negli stampi in silicone potrebbe essere pili breve rispetto
a quelli tradizionali. Sformare gli alimenti cotti premendo delicatamente il fondo flessibile dello stampo.

Manutenzione

Non utilizzare abrasivi per la pulizia. Lasciare in ammollo se necessario. Lavabile in lavastoviglie.

Avvertenza

Non riscaldare lo stampo vuoto. Inserire sempre lo stampo in forno con un impasto all‘interno! Non esporre a fonti di calore
dirette — fornelli, fiamme, ecc. Non affettare i cibi direttamente nello stampo, non utilizzare utensili in metallo affilati. Eventuali
variazioni di colore del materiale dello stampo non ne compromettono il funzionamento e non comportano rischi per la salute; pertanto
non sono contestabili.

Art: 629518

Ricetta

Panini per hamburger fatti in casa

Ingredienti per 6 panini (1 stampo): 340 g di farina, 150 ml di latte tiepido, 120 ml di acqua tiepida, 20 g di lievito fresco, 1 cucchiaio
di burro fuso, 1 cucchiaino di zucchero a velo, % cucchiaino di sale

Procedimento: Mescolare il latte tiepido, lo zucchero e il lievito, amalgamare agli altri ingredienti, impastare e lasciar lievitare.
Suddividere I'impasto in 6 parti uguali, formare i panini, inserirli nello stampo e lasciar lievitare per altri 15 minuti. Spennellare i panini
con tuorlo d'uovo e cuocere per circa 15 minuti a 200 °C.

Per preparare i panini per hamburger senza glutine, utilizzare la ricetta qui sopra, sostituendo la farina di grano con 360 g di farina
senza glutine. Cuocere i panini per 20 minuti a 200 °C, quindi abbassare la temperatura a 180 °Ce cuocere per altri 10 minuti.

Consiglio utile: Cospargere i panini con semi di sesamo prima della cottura.

@ Excelente para preparar facilmente pan para hamburguesas caseras. Fabricado de excelente silicona resistente al calor. Resistente
hasta 230 °C. El molde previene quemados, se limpia fécilmente y ahorra espacio. Apto para hornos de gas, eléctricos y de aire caliente,
apto para lavavajillas. Garantia de 3 afios.

Instrucciones de uso

Lavar, secar y untar a fondo el molde de silicona con aceite antes del primer uso; para un resultado dptimo recomendamos Aceite para
engrasar moldes de horno DELICIA 300 ml (art. 630687) — disponible en su distribuidor. No engrasar el molde de nuevo, excepto cuando
sea necesario, por ejemplo cuando se lave de forma frecuente en el lavavajillas o antes de hornear alimentos con masa muy seca.
Horneado en horno de gas, eléctrico o aire caliente

Introducir siempre el molde con el alimento en el horno sobre una base adecuada — parrilla, bandeja para hornear, etc. Llenar el molde
de forma uniforme, hornear de igual forma que en un molde tradicional; el tiempo de horneado en los moldes de silicona puede ser més
corto que en moldes tradicionales. Desmoldar el alimento homeado del molde presionando suavemente en el fondo flexible del molde.
Mantenimiento

No lavar con agentes abrasivos. Dejar en remojo si estd excesivamente sucio. Apto para lavavajillas.

Aviso

No calentar el molde vacio. jIntroducir siempre el molde en el horno con alimentos en su interior! No exponer a una fuente de calor
directa — placa de cocina, llama, etc. No cortar nunca alimentos directamente en el molde, evitar el uso de utensilios de metal afilados.
Posibles variaciones de color en el material no afectan al funcionamiento y no son perjudiciales para la salud y como tal no pueden
ser reclamados.

Receta

Pan para hamburguesa casero

Ingredientes para 6 panecillos (1 molde): 340 g de harina, 150 ml de leche templada, 120 ml de agua templada, 20 g de levadura
fresca, 1 cucharada de mantequilla derretida, 1 cucharadita de azicar glas, %2 cucharada de sal

Procedimiento: Mezclar la leche caliente, el azticar y la levadura, mezclar la mezcla con el resto de ingredientes, proceder con la masa
y dejar levar. Dividir la masa en 6 partes iguales, formar panecillos, introducirlo en el molde y dejar levar 15 minutos mds. Pincelar los
panecillos con yema de huevo y hornear aprox. 15 minutos a 200 °C.

Para preparar pan para hamburguesa casero sin gluten, utilizar la receta anterior, sustituyendo la harina por 360 g de harina sin
gluten. Hornear el pan para hamburguesa unos 20 minutos a 200 °C, después reducir la temperatura a 180 °Cy hornear 10 minutos mas.
Consejo titil: Puede espolvorear los panecillos con semillas de sésamo antes de hornear.

(@ Excelente para facilmente preparar em casa pao de hamburguer. Fabricada em silicone de excelente qualidade resistente ao calor.
Resistente a temperaturas até 230 °C. A forma previne os alimentos de se queimarem, é facil de limpar e poupa espaco ao guardar.
Adequada para utilizar em fornos a gds, elétricos e de ar quente. Pode ir 8 maquina de lavar louga. 3 anos de garantia.

Instrugdes de utilizacao
Lavar e secar e untar muito bem com 6leo a forma em silicone antes da primeira utilizagao. Recomendamos o uso do Spray desmoldante

para formas DELICIA 300 ml (art. 630687) para obter os melhores resultados — disponivel no seu Nao durar a forma
novamente, excepto se necessrio, por exemplo quando for lavada frequentemente na mdquina de lavar louga ou antes de assar
alimentos essencialmente de massa seca.

Cozinhar em gas, elétrico ou de ar-quente

Colocar a forma com os alimentos no forno sempre com uma base adequada — grelha, tabuleiro, etc. Encher uniformemente, cozinhar os
alimentos como habitualmente nas formas tradicionais. 0 tempo de cozedura nas formas em silicone pode ser menor do que nas formas
tradicionais. f os alimentos cozinhados pressi do ligei o fundo flexivel da forma.

Manutencao

Nao lavar com agentes de limpeza abrasivos. Deixar de molho se estiver muito sujo. Pode ir a maquina de lavar louga.

Atencéo

Nao aquecer uma forma vazia. Colocar a forma no forno sempre com alimentos no interior! Nao expor a fontes diretas de calor — discos
de fogdo, chama, etc. Nunca fatiar os alimentos diretamente na forma, evite usar utensilios de metal afiados. Possiveis alteragdes de
coloragdo no produto nao afetam o seu funcionamento e nao séo prejudiciais a satide, por esse motivo ndo podem ser reclamadas.

Receita

Péao de hambiirguer caseiro

Ingredientes para 6 pdes (1 forma): 340 g farinha de trigo, 150 ml de leite morno, 120 ml &gua morna, 20 g fermento fresco, 1 colher
de sopa de manteiga derretida, 1 colher de cha de agticar em po, 2 colher de cha de sal

Receita: Misturar o leite morno, o aglicar e o fermento, envolver a mistura com os outros ingredientes e processar tudo numa massa
e deixar a levedar. Dividir a massa em 6 porcdes iguais, formar os paes, colocar na forma e deixar levedar por mais 15 minutos antes de
levar ao forno. Pincelar as baguetes com gema de ovo e levar ao forno a 200 °C aproximadamente por 15 minutos.

Para preparar pao de hamburguer sem gliiten caseiro, sequir a receita acima substituindo a farinha de trigo por 360 g farinha sem
gliiten. Cozer o pao de hamburguer por 20 minutes a 200 °C, depois reduzir a temperatura para 180 °C e cozer por mais 10 minutos.
Conselho itil: Antes de levar ao forno pode polvilhar os pdes de hambiirguer com sementes de sésamo.




@ Hervorragend fiir die leichte Zubereitung von Brétchen fiir b hte Burger. Aus erstklassigem hitzebestandigem Silikon,
bis 230 °C hitzebestandig. Kein Anbacken des Backgutes in der Backform, die Backform kann gut gereinigt werden, ist platzsparend. Fiir
Gas-, Elektro- und HeiBluftofen geeignet, spiilmaschinenfest. 3 Jahre Garantie.

Gebrauchsanleitung

Vor dem ersten Gebrauch die Silikon-Backform spiilen, trocken wischen, griindlich mit Speisefett ausstreichen, als ideal ist der
Backtrennspray DELICIA 300 ml (Art. 630687) zu empfehlen, bei Ihrem Handler erhéltlich. Die Backform wieder ausstreichen nur im
Bedarfsfalle, z.B. nach dem héufigen Spiilmaschinenwaschen oder vor dem Backen von Desserts aus Trockenteig.

Backen im Gas-, Elektro- und HeiBluftofen

Die Backform mit dem Gericht immer in den Ofen auf einer geeigneten Unterlage, einem Rost, einem Backblech usw. legen.
Gleichmagig fiillen, dhnlich wie in den klassischen Backformen backen, die Backzeit in der Silikon-Backform kann kiirzer sein als in den
klassischen Backformen. An den biegsamen Boden der Backform mild andriicken und das fertige Gericht auskippen.

Wartung

Keine Scheuermittel verwenden, im Falle der starken Verschmutzung einweichen lassen, spiilmaschinenfest.

Hinweis

Die leere Backform nicht iiberhitzen, in den Backofen nur die gefiillte Backform legen. Direkter Warmequelle, Flamme, Kochstelle usw.
nicht aussetzen. Das Backgut nie direkt in der Form schneiden, keine scharfkantigen Kiichengerate aus Metall verwenden. Eventuelle
Verférb beeintrachtigen die Funktion oder Gesundheitsfreundlichkeit der Form und konnen nicht beanstandet
werden.

Backrezept

Hausgemachte Burgerbrochen

Zutaten fiir 6 Brdtchen (1 Backform): 340 g glattes Mehl, 150 ml lauwarme Milch, 120 ml lauwarmes Wasser, 20 g frische Hefe,
1 EL zerlassene Butter, 1TL Puderzucker, %2 TL Salz

Vorgehensweise: Erwarmte Milch, Zucker und Hefe verriihren, den Vorteig zubereiten, mit anderen Zutaten vermischen, — zu Teig
verarbeiten, gehen lassen. Den Teig in 6 gleichgroBe Stiicke verteilen, die Brotchen formen, in die Backform geben, noch 15 Minuten
gehen lassen. Brotchen mit verquirltem Eigelb bestreichen, bei 200 °C ca. 15 Minuten backen.

Die glutenfreien hausgemachten Burgerbrotchen nach dem ot Kochrezept zubereiten, das glatte Mehl durch
360 g glutenfreies Mehl ersetzen. Die glutenfreien Burgerbrdtchen 20 Minuten bei 200 °C backen, dann bei 180 °C noch weitere
10 Minuten backen.

Guter Tipp: Die Brétchen vor dem Backen mit Sesamkdrnern bestreuen.

@ Excellent pour une préparation facile des pains pour hamburger maison. Fabriqué en silicone de premiére qualité résistante
ala chaleurjusqua 230 °C. Le moule, qui n'attache pas, est facile a nettoyer et a stocker. Convient au four a gaz, électrique et a air chaud,
peut étre nettoyé au lave-vaisselle. 3 ans de garantie.

Mode d'emploi

Avant la premiere utilisation, laver et essuyer le moule ensilicone et le | avec de la graisse ali ire, nous
recommandons idéalement I'Huile pour les moules de cuisson DELICIA 300 ml (art. 630687), disponible auprés de votre revendeur.
Ne plus graisser le moule sauf en cas de besoin, par exemple apres un nettoyage fréquent au lave-vaisselle ou avant la préparation de
plats a base de pate seche.

Préparation au four a gaz, électrique ou a air chaud

Mettre toujours le moule au four sur un support approprié : grille, plaque de four, etc. Remplir de fagon homogene, faire cuire les
plats comme dans des moules traditionnels. Le temps de cuisson dans un moule en silicone peut étre plus court que dans un moule
traditionnel. Démouler le plat cuit en appuyant doucement sur le fond souple du moule.

Entretien

Ne pas utiliser de produits abrasifs, faire tremper en cas de fort encrassement, peut étre nettoyé au lave-vaisselle.

Avertissement

Ne jamais chauffer le moule vide, I'enfourner toujours rempli ! Ne pas exposer a une source de chaleur directe : plaque de cuisson, feu,
etc. Ne jamais couper les plats directement dans le moule, ne pas utiliser d'ustensiles tranchants en métal. D'éventuels changements
de couleur du matériau nont pas de conséquences sur le fonctionnement ou I'innocuité du moule et ne peuvent pas faire l'objet
d'une réclamation.

Recette

Pains pour hamburger maison

Ingrédients pour 6 pains (1 moule) : 340 g de farine, 150 ml de lait tiede, 120 ml d'eau tiede, 20 g de levure de boulanger fraiche,
1 cuillére a soupe de beurre fondu, 1 cuillére a café de sucre en poudre, 2 cuillére a café de sel

Préparation : préparer le levain a partir du lait chaud, du sucre et de la levure, mélanger avec les autres ingrédients — préparer la
pate et la laisser lever. Séparer la pate levée en 6 parties égales, en former de petits pains, les placer dans le moule et, avant la cuisson
au four, laisser a nouveau lever pendant 15 minutes. Badigeonner les pains avec du jaune d'ceuf et faire cuire au four a 200 °C pendant
environ 15 minutes.

Les hamburgers maison sans gluten peuvent étre préparés selon la recette précédente, remplacer la farine fine par 360 g de
farine sans gluten. Cuire les hamburgers sans gluten pendant 20 minutes & 200 °C, puis réduire la température a 180 °C pour encore
10 minutes.

Bonne astuce : avant la cuisson, il est possible de saupoudrer les pains de graines de sésame.

(@ Doskonata do fatwego przygotowywania butek do domowych hamburgerdw. Forma zostata wykonana z wysokiej jakosci

i silikonu, od| na e do 230 °C. Podczas pieczenia produkty nie przywieraja do formy, dobrze sie j3
czysci oraz fatwo przechowuje. Odpowiednia do piekarnikow gazowych, elektrycznych oraz z termoobiegiem. Mozna my¢ w zmywarce.
Gwarangja 3- letnia.

Instrukcja uzytkowania

Przed pierwszym uzyciem forme silikonowa nalezy umyc, wysuszyc i doktadnie wysmarowac jadalnym thuszczem, jako idealny
polecamy Olej do form do pieczenia DELICIA 300 ml (art. 630687). Formg nalezy nattuszczac ponownie tylko w razie potrzeby, np. jezeli
jest czesto myta w zmywarce lub przed pieczeniem potraw z suchego ciasta.

Pieczenie w piekarniku gazowym, elektrycznym i z termoobiegiem

Forme z zawartoscia nalezy wktadac do piekarnika tylko na odpowiedniej podstawce, ruszcie, blasze itp. Forme nalezy napetnia¢
réwnomiernie, piec podobnie jak w tradycyjnych formach, czas pieczenia w formach silikonowych moze by¢ krotszy niz w formach
klasycznych. Po upieczeniu, gotowe wypieki nalezy wyciagac poprzez delikatne nacisnigcie na dno formy.

Utrzymanie

Formy nie nalezy my¢ agresywnymi srodkami. W przypadku mocnego zabrudzenia pozostawic do odmoczenia. Mozna my¢ w zmywarce.
Ostrzezenie

Nie nalezy podgrzewac pustej formy, do piekarnika wkfadac zawsze z zawartoscia! Formy nie nalezy wystawiac na bezposrednie
dziatanie ciepta, kuchenki, pfomieni itp. Nigdy nie nalezy kroi¢ potraw bezposrednio w formie, nie nalezy uzywac ostrych, metalowych
akeesoriéw. Ewentualne zmiany kolorystyczne materiatu nie maja wptywu na funkcjonalnos¢ formy oraz na zdrowie. Przebarwienia
te nie moga by¢ przedmiotem reklamacji.

UPOZORNENI: Ochrana autorskjch prav

Przepis

Domowe butki do hamburgeréw

Skfadniki na 6 butek (1 forma): 340 g maki pszennej, 150 ml letniego mleka, 120 ml letniej wody, 20 g Swiezych drozdzy, tyzka
rozpuszczonego masta, tyzeczka cukru pudru, 2 tyzeczki soli

Przygotowanie: 7 podgrzanego mleka, cukru oraz drozdzy nalezy przygotowac zaczyn, nastepnie wymieszac go z pozostatymi
sktadnikami, zagnies¢ ciasto i odstawi¢ do wyrosniecia. Ciasto nalezy podzieli¢ na 6 réwnych porcji, uformowac z nich butki, whozy¢
do formy i przed pieczeniem odstawic na kolejnych 15 minut do wyrosniecia. Butki nalezy posmarowac roztrzepanym zéttkiem,
anastepnie piec ok. 15 minut w temperaturze 200 °C.

Bezglutenowe domowe butki do hamburgeréw nalezy przygotowac wedtug powyzszego przepisu, make pszenng nalezy
zastapic 360 g maki b j. Bezgll butki do 6w nalezy piec 20 minut w temperaturze 200 °C, nastepnie
temperature nalezy obnizyc do 180 °Ci piec kolejnych 10 minut.

Wskazéwka: Przed pieczeniem butki mozna posypac sezamem.

@ Vynikajica na lahkd pripravu zemli pre doméce y. Vyrobend z pr ho silikénu, odolnd
do 230 °C. Forma nepripaluje, dobre sa ¢isti, je skladnd. Vhodn do plynovej, elektrickej a teplovzdusnej riiry, mozno umyvat
vumyvacke. 3 roky zéruka.

Navod na pouiitie

Pred prvym pouzitim silikénovii formu umyte, osuste a ddkladne vymastite pokrmovym tukom, ako idedlny odporicame
Olej do foriem na pecenie DELICIA 300 ml (art. 630687), Ziadajte u svojho predajcu. Formu znovu vymastite len v pripade potreby,
napr. po ¢astom umyvani v umyvacke alebo pred pecenim pokrmov zo suchych ciest.

Pecenie v plynovej, elektrickej a teplovzdusnej rire

Formu s pokrmom vkladajte do rdry vZdy na vhodnej podlozke, roste, plechu a pod. Pliite rovnomerne, pokrmy pecte obdobne ako
v klasickych forméch, doba pecenia v silikinovej forme mdze byt kratsia ako u foriem klasickych. Hotovy pokrm z formy vyklopte
jemnym zatlacenim na pruzné dno formy.

Udrzba

Neumyvajte abrazivnymi prostriedkami, v pripade silného znecistenia nechajte odmoit, vhodnd do umyvacky.

Upozornenie

Prézdnu formu nezohrievajte, formu vkladajte do riiry vidy naplnend! Nevystavujte priamemu zdroju tepla, platnicke, plamefiu
a pod. Pokrmy nikdy nekrdjajte priamo vo forme, nepouzivajte ostré kovové ndradie. Pripadné farebné zmeny materidlu nemajii
vplyv na funkénost ¢i zdravotnd nezavadnost formy a nemozu byt predmetom reklamécie.

Recept

Doméce Zemle na hamburgery

Ingrediencie na 6 Zemli (1 forma): 340 g hladkej muky, 150 ml vlazného mlieka, 120 ml viaznej vody, 20 g cerstvého drozdia,
lyzica rozpusteného masla, lyzicka praskového cukru, %2 lyzicky soli

Postup: 7 ohriateho mlieka, cukru a drozdia vytvorte kvasok, zmiesajte ho s ostatnymi surovinami — pripravte cesto a nechajte ho
vykysnit. Vykysnuté cesto rozdelte na 6 rovnakych Casti, spracujte do tvaru zemle, vlozte do formy a nechajte este dalsich 15 mindt
kysnit. Zemle potrite Zltkom a pecte pri 200 °C cca 15 min.

B é domace gerové Zemle pripravte podla predchddzajiiceho receptu, hladki maku nahradte 360 g
j muky. Bezlepkové f é zemle pecte 20 mindit pri 200 °C, potom teplotu znizte na 180 °Ca 10 minit dopecte.
Dobry tip: Pred upecenim maZete Zemle posypat sezamovymi semienkami.

@ OmmYHO NOAXORUT ANA NeTkoro np! Gynouek Ana ramoyprepos. 13 Xaponpi 0
unukoHa. Boinepxusaet Temnepatypy Ao 230 °C. lpoayKTbl B Gopme He NpUropaiot, Gopmy Merko YACTUTD, OHa He 3aHMMaeT
MHOro mecta. mopma NOAX0AUT ANA NPUroTOBNIEHUA MULLY B ra30BblX, 3NEKTPUYECKUX U KOHBEKTOPHDIX Neyax, MOXHO MbITb
B N10CY/A0MOEYHOi MaLUMHE. 3-NETHAA rapaHTUA.

WNHCTpYKUMA No ncnonb3oBaHuio

Nepep nepbim U C dopmy TIPOMBbITb, IPOCYLLIUTH W TL{ATeNIbHO CMa3aTb PacTUTENbHBIM
macnom. [InA- AocTiKeHuA y Mbl u Macno ana Gopm AnA Bbineuku
DELICIA 300 mn (apr. 630687), KoTopoe MO)KHO nNpUOGPECTI y PO3HUUHbIX NPOAABLOB B Balliem peruioke. He cmasbiBaiite dopmy
MI0BTOPHo Be3 TH. QOPMY HYXKHO C TIOBTOPHO, TI0CIe YaCToiA MOJiKY B MOCYAOMORUHOI! MaLLMHe
UNK nepes BbINeyKoii NPOZIyKTOB U3 CyX0ro TecTa.

Bbineuka B ra3oBbix, INEeKTPUYECKNX U KOHBEKTOPHbBIX neyax

Bcerpa pa3metnaiite ¢opmy  TecTom B AyX0BOM Wikady Ha noAXoAALLeii NoANOXKe, HaNPUMEP, Ha PellieTkM, NPOTUBHE U ..
3anonHsiite Gopmy paBHOMEpHO, Kak ecnut Obl Bbinekanu B TPaAMLUMOHHbIX (OpPMaX. TecTo B CUIMKOHOBBIX (GOPMaX MOXeT

A 6biCTpee, 4em B BbiHyTb roToBOE 6110710 113 YOPMbI MOXHO, CNIETKa HaXaB Ha HIDKHIOI YaCTb GopMb.
Yxon
Mpu ouncTke Gopm He ucnonb3yiite abpasubbl. ECu gopma CIMLIKOM TPA3HAA, ee HYXKHO 0CTaBUTb OTMOKaTb. MOXHO MbITh
B M10CY/IOMORYHOIA MalLMHe.
BHumanue

He Harpesaiite nyctyio dopmy. Ecnn Bbl nomettiaeTe dopmy B AyX0Boif Lukad), B Heii lomkHbI 6biTb NpoAyKTbI! He nopsepraiite
$opwy BO3AElCTBUIO OTKPLITOTO MAAMEHN W APYTUX NPAMBIX UCTOUHUKOB Tennia. He Hapesaifte nponyml Henocpe/CTBEHHO
B hopme, npy paboTe ¢ hpopmoit He nci iiTe ocTpble ( Kue) . B

LBeTa GOpMbI He BAUAIOT Ha ee MPUTOJHOCTb K UCTI0NIb30BaHUK0 U He MPeAICTaBAAIOT YrPo3bl 310POBbI0 YeNoBeKa, i M3ToMy He

MOTYT CIlyXuTb p p

Peuent
Bynotmu ANA fOMALIHNX ram6yprepoB

ona 6 Gynoyek (1 popma): 340 r myku, 150 MR MONOKa KOMHaTHOIA Temneparypbl,
120 M BoZibl KOMHTHOIi TemnepaTypbi, 20 T CBeXiX APOXCKedi, 1 CT. I0Ka PAcTONNIEHHOrO CIMBOYHOTO Macna, 1 yaitHan NoxKa
CaxapHoii nyApbl, 2 YaiiHoii NOXK conn
(noco6 npuzomosnenus: (velaiite Tennoe MONIOKO, Caxap W JPOXOKM, [00aBbTe B CMeChb OCTABLUMECA WHTPEAUEHTH,
NPHroTOBbTE TECTO U AaiiTe eMy NOAHATBCA. PasziennTe TecTo Ha 6 PaBHbIX YacTedl, chopmupyiiTe 6ynoukw, BCTasbTe UX B GopMy
11 0CTaBbTe NOAHUMATBCA eltie Ha 15 MitHyT. CMaxbTe GYNIOUKI AUYHBIM XKENTKOM W BbineKaiiTe 0K00 15 MUHYT Npy Temneparype
200°C.
[InA NpuUroToBNeHUA Ge3rmioTeHOBLIX KPYIbiX GyN04eK, CNonb3yiiTe BbillieyKasaHHbIl peLient, 3aMeHB 00bluHyl0 MyKy
Ha 360 r yHu- BepcanbHoil GesrnioTeHoBol cMecu. MekuTe GesrnioTeHoBble Kpyrble Gynouku B TeueHue 20 MUHYT npu
Temnepatype 200 °C, 3aTem yMeHbLUTe BbICOKYio Temnepatypy Ao 180 °C v BbinekaiiTe ewwe 10 MUHYT.
[ ii cosem: [leped BYTI04KU MOXHO NOCHINAMb KYHXYMOM.

Tento ndvod je chrdnén autorskymi pravy, jejichZ nositelem je spolecnost TESCOMA s.r.0. Tento névod je urcen vyhradné pro osobni a nekomer¢ni uZiti. Jeho obsah neni dovoleno jakkoliv
pozménovat. Poruseni tohoto ustanoveni bude povazovano za zésah do autorskych prav se viemi dlisledky s tim spojenymi.
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