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OVEMN CERAMIC

HR® - keramika pro peéeni
a vareni v troubé
francouzsky origindl od roku 1850

Pfed prvnim pouiZitim:
Pfed prvnim pouzitim nejsou nutnd zadnd zvI&stni opatieni.
Nddobu omyjte v horké mydlové vodé a osuste.

Pfiprava peéené:

Kdyz pfipravujete peceni, dbejte, aby dno nddoby

bylo pokryto frochou tekutiny nebo vypeku. Pokud je to
nutné, podiévejte v pribéhu peceni horkou vodu (nikdy
studenou).

Mikrovinnd trouba:

Nddoby vyrobené procesem HR® jsou vhodné k pouzivani
v mikrovinné troubé&, aviak nesmi byt pouzivany

na spordku! Doslo by k jejich poskozeni.

Keramika HR® odoldvd teplotdm az do 250 °C. Neni viak
ohnivzdornd a nesmi byt pouZivdana na plotynce!

Z mrazdaku rovnou do frouby:

Nd&doby Emile Henry mohou byt vioZzeny z mrazdku (-20 °C)
pfimo do rozpdlené trouby (max. 250 °C) nebo mikrovinné
frouby.

Nejsou urceny pro pouzivani na zdrojich pfimého tepla,
jako je plynovd plotynka nebo varnd deska.




Snadnd Gdrzba:

Nddoby se snadno myji jak v ruce, tak v mycce nddobi.
Pokud se jidlo pripeklo, nechte nddobu 20 minut odmocit.
Na dokonale hladké glazufe neulpivaiji Z&ddné stopy,
povrch zOstdva hygienicky Cisty.

Cool!:

Emile Henry se skvéle uplatnii ve studené kuchyni!
Keramika udrzuje nejen teplo, ale i chlad. Udrzi vase
pokrmy a ndpoje studené, pokud tak maiji byt poddvdny.
Takze snadno pripravite a stylové naservirujete tiramisu

v nddobé na lasagne, taboulé v saldtové mise, rybi terrinu
ve formé na biskupsky chlebicek nebo osvézujici koktejly

ve dzbdnku.

7 mrazdku... rovnou do frouby.  Pozvolné peceni,  Snadné Cisténi,
udrzi pokrm teply.  vhodné do mycky.




Emile Henry ,Flame*

Pfed prvnim pouzitim:

Do nddoby nalijte mléko (nebo sojové mléko) v takovém
mnozstvi, aby pokrylo dno. Pfivedte k varu a hned, jok za¢ne
mléko viit, vypnéte spordk a nechte nddobu vychladnout.
Pred ulozenim nddobu vzdy vytiete dosucha.

Misto mléka mUzete v nddobé nechat povarit 150g (1/2 3dlku)

ryze se 4 | vody po dobu pé&ti minut.

Drobné praskliny v glazufe:

B&hem vareni se pl&st nddoby roztahuje, coz mize zpUsobit
vznik tenkych prasklin v glazufe; tyto mohou byt viditelné pouze
U nddob se svétlou glazurou. Tyto praskliny nejsou vadou, kterd
by méla vliv na pouzitelnost nddoby. Naopak, dokazuji vyso-
kou odolnost keramiky Flame vUci tepelnym zméndm.

Cisténi:

Vyrobky Emile Henry se snadno myji v ruce i v my&ce nddobi.
Pokud se objevi pfipdleniny, nechte nddobu pred mytim 10 mi-
nut odmodit. Pfed ulozenim nddobu dukladné vysuste a poklici
ponechte lehce mimo stfed, aby vzduch uvnitf mohl cirkulovat.

Upozornéni pro pouzivdni:
Na elektrické nebo sklokeramické plotné rozehfivejte nddobu
pomalu a pozvolna.




Pokud je to mozné, pouZijte plotynku, jejiz primér je vétsi nez
promér dna nddoby.

Pouzitelnost:

Na viech typech spordkd — plynovém, elekirickém, sklokeramic-
ké desce.

Ve viech troubdch - klasické i mikrovinné.

Keramika Flame je Z&ruvzdornd i ohnivzdornd az do 500°C.
Tato keramika je rovnéz vysoce odolnd vici teplotnim Sokdm.
»Z mrazdku (-20°C) ji mizete dat piimo do rozpdlené trouby
(+250°C)."

Emile Henry - Set na syrové fondue

Set na syrové fondue obsahuje
keramicky kotlik vyrobeny s po-
uzitim technologie Flame, kterd
umozZnuje nejen pouzivani v frou-
bé, ale i na klasickém spordku.
V keramickém kotliku mUzete nej-

prve nechat na spordku ¢i v trou-

bé rozpustit syr a poté za pomoci

hordku, jenz je soucdsti baleni, udrzovat konstantni teplotu, kterd
je idedini pro servirovdni. Soucdsti baleni je i 6 vidlicek, které jsou
vyrobeny z nerezavéjici oceli - rukojeti se neprehfivaiji ani pii del-
Sim pouZzivani.

Tip!

Tradicné se syrové fondue pripravuje v keramickém kotliku vy-
tffeném strouzkem Cesneku. Nejdfive si vie pripravte v kuchyni
a az poté odneste ke stolu k hofdku. Keramika pfeddavd teplo
syru pozvolné, a ten tak zUstavd husty a jemny.

Ementdl, gruyére, beaufort, comté, cheddar, gouda... mate
Sirokou moznost vybéru syrd. Nedoporucujeme viak prilis Cers-
tvy ani pfilis zraly. Mékky, Cerstvéjsi syr nakrdjejte na malé kostky
nebo tenké platky. Tvrdy, stary syr je Iépe nastrouhat, aby se
snadné&ji rozpoustél. Syr smichejte s bilym vinem za stalého mi-
chdni a nadzveddvani smési lzici.




Emile Henry ,1850“

Jednd se o funkéné vylepsenou fadu Flame - specidini ino-
vativni patentovanou technologii vyroby keramickych forem
a ndadobi, diky které Ize tuto keramiku pouzivat nejen klasic-
ky v troubé pii peceni, ale i k vafeni na viech typech spora-
ki véetné indukénich, bez nutnosti pouziti indukéniho disku.
Stejné jako viechno ostatni nddobiznacky Emile Henry, mdzete
nddobi s technologii Emile Henry 1850 pouZzivat i v mikrovinné
froubé a v myc&ce nadobi.




8 dobrych rad zaruéi ten nejlepsi vysledek

1.

Pfed prvnim pouzitim odstrante z vyrobku viechny etikety
a stitky a opatrné nddobu umyjte.

. Na spordku nikdy nerozehrivejte prazdnou nddobu, ale

vzdy pouzijte trochu tuku.

. Kolekce 1850 je vyrobena tak, ze se teplo rovhomeémeé

rozptyluje po celé plose, takze neni nutné pouzit vysoky
stupen ohfevu. Pro zdravé, pozvolné vareni pouZijte prvnich
5 minut mirny ohen nebo nizky stupen ohfevu (indukce).

. Pro efektivnéjsi vyuziti pouZijte promér plotynky, ktery

odpovidd velikosti nddoby. Toto pravidlo je dUlezité,
zejména pfi pouziti indukce.

. Keramické hrnce jsou idedini pro pomalé vareni s vyuzitim

kondenzace odparené tekutiny diky keramické poklici,
pfipadné na peceni v tfroubé. Diky akumulaci tepla mizete
v keramickém hrnci servirovat napfiklad polévku bez

obavy, ze by vdm na jidelnim stole vychladlia.

. Pro odstranéni pripecenych zbytkd jidla pouZijfte smés

horké vody a octa a privedte k varu. Nasledné nddobu
vypldchnéte.

. Po umyti nddobu dUkladné vysuste. Keramika je vhodnd

do mycky n&dobi, ale ruéni myti je vzdy Setrnéjsi.

. Keramika 1850 je vysoce odoInd a zaruci vdm vynikajici

vysledky!




(((

BBQ

CERAMIC’

Emile Henry BBQ

Dékujeme, Ze jste si zakoupili vysoce kvalitni keramiku BBQ
od Emile Henry.

Pfed prvnim pouzitim odstrarite vsechny etikety a opatrné
ocistéte.

Keramika BBQ je odoInd vici vysokym teplotdm. Lze ji pouzit
na grilech i v klasické troubé nebo na rostu. Je urcena pro pe-
¢eni na plynovém grilu, grilu na dievéné uhli, na pfirodni dre-
vo nebo grilu s elektrickym varnym povrchem pfi teplotdch az
do 500°C.

vyrobni technologie BBQ ceramic® zarucuje, Ze je nddobi

odolné proti ndrazu a poskrdbdni, takze v ném muzete jidlo
nejen upéci, ale i krdjet a servirovat

10 let zaruka na vyrobni vady

patentovand technologie BBQ ceramic® — mimorddnd
odolnost vici teplotnim Sokim

snadné cisténi glazovaného povrchu
Ize pouzit na grilech i v klasické troubé

viechny produkty z fady BBQ Ize bez problémd ddt
i do mrazdku do -20°C

BBQ keramika je vhodnd do mycky nddobi

NEPOUZIVEJTE piimo na varné desce spordku - doslo by k prasknutil




Recepty:

VEJCE V JEDNE MINUTE

Pripravte si zeleninu, s0l, pepf, mdslo a smetanu a dejte do nddoby.
Priklopte vicko a varte v mikrovinné troubé 3 minuty. Pak pridejte
kozi syr, vejce a kousek uzeného lososa.

Priklopte vicko a opét varte v mikrovinné troubé po dobu 2 mi-
nut a 10 sec. (nebo zapecte v froubé po dobu 7 min. pfi teploté
200°C/400°F).

DUSENE KURE NA CITRUSECH

Doba pfipravy: 10 minut
Doba vafeni: 1 hodina
Druh nddobi: ovdlny hrnec ,Flame®

Nalijte jablecny most do ovdiného hrnce Emile Henry 4,71 (29 cm),
pridejte cukr a zamichejte. Viozte kufe, osolte a opeprete, poté
pridejte grapefruit a pomerance.Dejte hrnec na nizky plamen, pfi-
kryjte a varte po dobu 1 hodiny (béhem vareni kufe obratte). Pri-
dejte jesté tfrochu mostu, pokud se pifilis rychle vyparuje. Po svareni
odstrarite poklici a nalijte zkaramelizovanou §tavu na kure.

Poklici vrafte zpét a nechte 20 minut odpocinout.

Pfed poddavdanim nakrdjejte na porce.

Poznamka: Citrusové ovoce propUjci kufeti prichut, ale nemd se
jist, protoze je pirilis kyselé.

1.6kg vézici kure z farmy

1 sklenka mostu (1 sdlek)

159 préskového cukru (3 polévkové Izice)

1 oloupany grapefruit, nakrdjeny na vétsi kusy

2 oloupané pomerance, nakrdjené na vétsi kusy
sul, pepr podle chuti

MRIZKOVANY TRESNOVY KOLAC
Doba piipravy: 20 minut

Doba peceni: 1 hodina 20 minut
Druh nddobi: koldéova forma znacky Emile Henry, 26 cm

Ingredience:
2 vyvdlené a vychlazené platy kiehkého tésta
200 gr (1 3dlek) cukru




2 Izice kukuricného skrobu/ kukuficné mouky
Spetka soli

1kg (2 libry) vypeckovanych sladkych tresni
1 vajecny Zloutek s 1 IZici mléka

Vanilkovd zmrzlina na servirovani

Pecici plat umistéte do spodni fretiny trouby a predehrejte troubu
na teplotu 210°C (425°F). Rozprostrete 1 pldt tésta na dno koldcové
formy znacky Emile Henry.

V kuchynské mise promichejte cukr, kukuficny skrob a sdl. Pridej-
te tfesné a jemné promichejte. Nechte odstdt po dobu 15 minut
a ffeSnovou smés poté nalijte do koldcové formy.

Z druhého pldtu tésta vytvarujte mrizku a polozte ji na smés. Miizku
spojte s kraji koldce a poté koldc potrete naslehanym vejcem.
Pecte pfi teploté 210°C (425°F) po dobu 10 minut, poté snizte teplo-
tu na 175°C (375°F) na dobu dalsich 60 minut, dokud povrch koldce
neziskd zlatavou barvu.

Pfed samotnym servirovénim nechte vychladnout po dobu 1 hodiny.

PECENA JABLKA V KARAMELU

Doba piipravy: 15 minut
Doba peceni: 45 minut
Druh nddobi: kulaty hrnec ,,Flame®“

Ingredience:

6 jablek Golden Delicious

200 gr (7 oz) mouckového cukru
50 gr ('/,0z) masla

50cl (2 Izice) mléka

Oloupejte a vypeckuﬁe jablka a poté je rozkrdjejte na platky. Pldi-
ky sloZte do puvodniho tvaru jablka.

V hrnci nechte rozehfdt mouckovy cukr (nepfiddvejte vodu), dokud
nezkaramelizuje. Snizte teplotu a pridejte mdslo s miékem. Lehce pro-
michejte, aby se Vam vytvoiil hladky a husty karamel.

Do hrnce s karamelem viozte jablka. Hrnec prikryjte poklickou a ne-
chte jablka zapéct po dobu 45 minut pii teploté 170°C (350°F).
Vyjméte z trouby a poddvejte horké.

Tip na servirovani: ozdobte cervenym rybizem nebo listky maty
peprné.







GH TANCE
OVEMN CERAMIC

HR® - keramika na pecenie
a varenie v rire

francuzsky origindl od roku 1850

e Pred prvym pouzitim:
Pred prvym pouZzitim nie sU potrebné Ziadne zvidstne
opatrenia. Naddobu umyte v horUcej mydlovej vode a osuste.

Priprava pedienky:

Ked pripravujete pecienku, dbajte na to, aby bolo dno
nddoby pokryté trochou tekutiny alebo vypeku. Ak je to
potrebné, podlievajte v priebehu pecenia hordcou vodu
(nikdy nie studenou).

Mikrovinnd rira:

Nddoby vyrobené procesom HR® sU vhodné na pouZivanie
v mikrovinnej rdre, aviak nesmu byt pouzivané na spordku!
Doslo by k ich poskodeniu.

Keramika HR® odoldva teplotdm az do 250 °C. Nie je vsak

ohriovzdorna a nesmie sa pouzivat na platnil

Z mrazni¢ky rovno do rozpdlenej rory:

N&doby Emile Henry mézu byf viozené z mraznicky

(-20 °C) priamo do rozpdlenej rdry (max. 250 °C) alebo
do mikrovinnej rary.

Nie sU uréené na pouzivanie na zdrojoch priameho tepla,
ako je plynovd platina alebo varné dosky.




Jednoduchd ddrzba:

Nddoby sa l[ahko umyvaju v rukdch i v umyvacke riadu.
Ak sa jedlo pripieklo, nechajte nddobu 20 mindt odmocit.
Na dokonale hladkej glazire nezostdvaju Ziadne stopy,
povrch ostdva hygienicky Cisty.

Cooll:

Emile Henry sa skvelo uplatnii v studenej kuchynil
Keramika udrzuje nielen teplo, ale i chlad. Udrzi vase
pokrmy a ndpoje studené, ak tak maju byt poddvané.
Takze jednoducho pripravite a stylovo naservirujete
tiramisu v nddobe na lasagne, taboule v saldtove] mise,
rybaciu terinu vo forme na biskupsky chlebicek alebo
osviezujuce koktejly v dzbdne.

1 mraznicky... ..rovnodordry.  Pozvolné pecenie,  Jednoduché
udrzi pokrm teply.  Cistenie, vhodné
do umyvacky.




Emile Henry ,Flame*

Pred prvym pouizitim:

Do nddoby nalejte mlieko (alebo séjové mlieko) v takom
mnozstve, aby pokrylo dno. Privedte do varu a hned ako za-
¢ne mlieko vriet, vypnite spordk a nechajte nddobu vychlad-
nut. Pred ulozenim nddobu vzdy utrite dosucha.

Namiesto mlieka mézete v nddobe nechat povarit 150g (1/2
3dlky) ryze s /4| vody po dobu piatich minut.

Drobné praskliny v glazire:

PocCas varenia sa pldst nddoby roztahuje, ¢o mdze spdsobif
vznik tenkych prasklin v glazire; tie sU viditelné iba pri nddo-
bdch so svetlou glazirou. Tieto praskliny nie sU kazom, ktory by
mal vplyv na pouzitelnost nddoby. Naopak, dokazuju vysoky
odolnost keramiky Flame voci tepelnym zmendm.

Cistenie:

Vyrobky Emile Henry sa lahko umyvaju v rukdch i v umyvacke riadu.
Ak sa objavia pripdleniny, nechajte nddobu pred mytim 10 mindt
odmocit. Pred uloZzenim nddobu dékladne osuste a pokrievku ne-
chaijte frochu mimo stred, aby mohol vzduch vo vnutri cirkulovat.

Upozornenie pre pouzivanie:
Na elektrickej alebo sklokeramickej platni rozohrievajte nddo-
bu pomaly a pozvolne.




Ak je to mozné, pouzite platriu, ktorej priemer je vacsi ako prie-
mer dna nddoby.

Pouzitelnost:

Na vietkych typoch spordkov — plynovom, elektrickom, na sklo-
keramickej doske i na indukcii (s pouZzitim adaptacného disku
Emile Henry).

Vo vietkych rUrach - klasickej i mikrovinne;j.

Keramika Flame je Ziaruvzdornd i ohnovzdornd az do 500 °C.
Tato keramika je takisto vysoko odolnd teplotnym Sokom.
»Z mraznicky (-20 °C) ju mbézete dat priamo do rozpdlenej rary
(+250 °C)."

Emile Henry - SOprava na syrové fondue

SUprava na syrové fondue obsahu-
je keramicky kotlik vyrobeny s pouzi-
tim technolégie Flame, ktord umoz-
Auje nielen pouZivanie v rire, ale
i na klasickom spordku. V keramic-

kom koftliku mézete najprv nechat

na spordku &i v rdre rozpustit syr

a potom pomocou hordku, ktory je sucastou balenia, udrzovat
konstantnu teplotu, ktord je idedina na servirovanie. SUcastou
balenia je i 6ks vidliciek, ktoré sU vyrobené z nehrdzavejicej
ocele - rukovdati sa neprehrievaju ani pri dihom pouzivani.

Tip!

Tradi¢ne sa syrové fondue pripravuje v keramickom kotliku vy-
fretom strd&ikom cesnaku. Najprv si vietko pripravte v kuchyni
a az potom odneste k stolu k hordku. Keramika doddva teplo
syru pozvolne, preto zost&va husty a jemny.

Ementdl, gruyére, beaufort, comté, cedar, gouda... moznosf
vyberu syra je sirokd. Neodporucame viak prilis Cerstvy, ani pri-
li§ zrely. Makky, Cerstvejsi syr nakrdjajte na malé kocky alebo
tenké platky. Tvrdy, stary syr je lepsie nastrUhat, aby sa lahsie
rozpUstal. Syr zmiesajte s bielym vinom za stdleho miesania
a nadvihovania zmesi lyzicou.




Emile Henry ,,1850“

Ide o funkéne vylepsenu kolekciu Flame - Specidlnu inovativnu
patentovany technoldgiu vyroby keramickych foriem a ria-
du, vdaka ktorej mozno tUto keramiku pouZzivat nielen klasicky
v rdre pri peceni, ale i na varenie na vietkych typoch spord-
kov, vratane indukénych, bez nutnosti pouzitia indukéného
konvertora. Rovnako ako vietky ostatné nddoby znacky Emi-
le Henry, mbzete riad s technoldgiou Emile Henry 1850 pouzit
v mikrovinnej rdre i umyvacke riadu.




8 dobrych rad zaruéi ten najlepsi vysledok

1.

Pred prvym pouzitim odstrdnte z vyrobku vietky etikety
a stitky a opatrne nddobu umyte.

. Na spordku nikdy nerozohrievajte prdzdnu nddobu, vidy

pouzite frochu tuku.

. Kolekcia 1850 je vyrobend tak, ze sa teplo rovnomerne

rozptyluje po celej ploche, takze nie je nutné poutzif vysoky
stupen reguldcie. Na zdravé, pozvolné varenie pouzite
prvych 5 minUt mierny oher alebo nizky stupen ohrevu
(indukcia).

. Pre efektivnejsie vyuzitie pouZzite priemer platne, ktory

zodpovedd velkosti nddoby. Toto pravidlo je délezité
najma pri vareni na indukcii.

. Keramické hrnce sU idedine na pomalé varenie s vyuzitim

kondenzdcie odparenej tekutiny vdaka keramickej
pokrievke, pripadne na pecenie v rdre. Vdaka akumuldcii
tepla mézete v keramickom hrnci servirovat napriklad
polievku bez obavy, ze by vdm na stole vychladla.

. Na odstrdnenie pripdlenych zbytkov jedla pouzite zmes

horUcej vody a octu a privedte do varu. Ndsledne nddobu
vypldchnite.

. Po umyti nddobu doékladne vysuste. Keramika je vhodnd

do umyvacky riadu, ale ruéné umyvanie je vidy setrnejie.

. Keramika 1850 je vysoko odolnd a zaruci vém vynikajiuce

vysledky!




(((

BBQ

CERAMIC’

Emile Henry BBQ

Dakujeme, ze ste si zakupili vysokokvalitny keramiku BBQ
od Emile Henry.

Pred prvym pouzitim odstrdnte vietky etikety a opatrne ocistite.
Keramika BBQ je odolnd voci vysokym teplotdm. Mozno ju
pouzit na griloch i v klasickej rire alebo na roste. Je urcend
na pecenie na plynovom grile, grile na drevené uhlie, na pri-
rodné drevo alebo na grile s elektrickym varnym povrchom pri
teplotdch az do 500°C.

vyrobnd technoldgia BBQ ceramic® zarucuje, Ze je riad
odolny proti ndrazu a poskriabaniu, takZze v iom mobzete
jedlo nielen upiect, ale i krgjat a servirovat

10 rokov zdruka na vyrobné vady

patentovand technoldgia BBQ ceramic® — mimoriadna
odolnost teplotnym Sokom

[ahké Cistenie glazovaného povrchu
mozno poufZit na griloch i v klasickej rire

vsetky produkty z kolekcie BBQ mozno bez problémov dat
i do mraznicky do -20°C
BBQ keramika je vhodnd do umyvacky riadu

Nemoino pouiit priamo na varnej doske spordku - doslo by
k prasknutiu!




Recepty:

VAJCE ZA JEDNU MINUTU

Pripravte si zeleninu, sol, Cierne korenie, maslo a smotanu a dajte
do nddoby. Priklopte viecko a varte v mikrovinnej rire 3 minUty.
Potom pridajte kozi syr, vajce a kisok Udeného lososa.

Priklopte viecko a opdt varte v mikrovinnej rire 2 minUty a 10 se-
kund (alebo dajte zapiect do riry na 7 minut pri teplote 200 °C).

DUSENE KURCA NA CITRUSOCH

Doba pripravy: 10 min0t

Doba varenia: 1 hodina

Druh nddoby: ovdiny hrniec ,Flame®"

Nalejte jablcny must do ovdineho hrnca Emile Henry 4,7 1 (29 cm),
pridajte cukor a zamiesajte. Vlozte kurCa, osolte a okorente, potom
pridajte grapefruit a pomarance. Dajte hrniec na nizky plamen. Pri-
kryte a varte jednu hodinu (pocas varenia kurca obrdtte). Pridajte
este trochu mustu, ak sa prili§ rychlo vyparuje. Po uvareni odstran-
te pokrievku a nalejte skaramelizovanu stavu na kurca. Pokrievku
vratte naspdt a nechajte 20 minUt odpocinut. Pred poddvanim
nakrdjajte na porcie.

Poznamka: Citrusové ovocie prepozicia kurcatu prichut, ale nemd
sa jest, pretoze je prili§ kyslé.

1,6 kg kurca z farmy

1 pohdr mustu (1 5alka)

15 g préskového cukru (3 polievkové lyzice)

1 o3Upany grapefruit, nakrdjany na vacsie kusy

2 osUpané pomarance, nakrdjané na vacsie kusy

sol, Cierne korenie podla chuti

MRIEZKOVANY CERESNOVY KOLAC

Doba pripravy: 20 mindt
Doba pecéenia: 1 hodina 20 minot
Druh nddoby: kold&ovd forma Emile Henry, 26 cm

Ingrediencie:

2 vyvalkané a vychladené platy krehkého cesta
200 g (1 sdlka) cukru

2 lyzice kukuri¢ného skrobu/kukuri¢nej muky




Stipka soli

1 kg vykéstkovanych ceresni

1 vajeény #tok s 1 lyzicou mlieka
vanilkovd zmrzlina na servirovanie

Plat na pecenie umiestnite do spodnej tretiny riry a predhreijte rdru
na teplotu 210 °C. Rozprestrite jeden pldt cesta na dno koldcovej
formy znacky Emile Henry.

V mise premiesajte cukor, kukuricny skrob a sol. Pridajte Ceresne
a jemne premiesajte. Nechajte odstdaf 15 minUt a Ceresnovu zmes
ndsledne nalejte do koldcovej formy.

Z druhého pldtu cesta vytvarujte mriezku a polozte ju na zmes. Mriez-
ku spojte s krajom koldca a potom kold¢ potrite vysiahanym vaj-
com. Pecte pri teplote 210 °C 10 minUt, potom znizte teplotu na 175
°C na dalsich 60 minut, kym povrch koldca neziska zlatisty farbu.
Pred samotnym servirovanim nechajte hodinu vychladnuf.

PECENE JABLKA V KARAMELE

Doba pripravy: 15 minuot

Doba pecenia: 45 minGt

Druh nddoby: okrGhly hrniec ,,Flame®

Ingrediencie:

6 jablk Golden Delicious
200 g prdaskového cukru
50 g masla

50 cl (2 lyZzice) mlieka

Osupte a vykostkujte jablkd, potom ich nakrdjajte na platky. Platky
zlozte do povodného tvaru jablka.

V hrnci nechajte rozohriat prdskovy cukor (nepriddvajte vodu),
kym neskaramelizuje. Znizte teplotu a pridajte maslo s mliekom.
Lahko premiesajte, aby sa véam vytvorili hladky a husty karamel.
Do hrnca s karamelom vlozte jablkd. Hrniec prikryte pokrievkou
a nechajte jablkd zapiect 45 minut pri teplote 170 °C. Vyberte z riry
a poddvaijte horlce.

Tip na servirovanie: ozdobte Cervenymi ribezlami alebo listkami
mdaty.




Emile Henry

FRANCE

Zaruka 10 let/Zaruka 10 rokov

Viechny vyrobky Emile Henry, recepty a kulindrské rady
najdete na nasi webové strdnce /

Vsetky vyrobky Emile Henry, recepty a kulindrske rady
ndjdete na webovej strdnke

www.emilehenry.com
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