


ALBI CRAFTS

Dékujeme, Ze jste si vybrali produkt z fady Albi Crafts. Tyto produkty
byly navrzeny s cilem rozvijet u déti kreativitu a manualni zru¢nost.
Obé tyto schopnosti neodmyslitelné patfi k vyvoji ditéte.
Kreativni hracky uci déti reSit problémy, flexibilné myslet a dokazi je
pripravit na kazdodenni zivotni situace. Véfime, ze diky naSemu konceptu
hra - uéeni - zadbava bude tvoieni bavit nejen déti, ale i jejich rodice.

Se sadou Trrrdelnik od Albi Crafts se naucite upéct oblibenou pochoutku.
V zimé si pripravite skoficovy trrrdelnik s cokoladou a v Iété trrrdelnik
pIinény zmrzlinou. Je fakt dobrrry! Nezapomente pozvat své pratele.

Pokud chcete u svych déti podpofit také zajem o védu, najdete spoustu
krasnych sad mezi produkty Albi Science.

Prejeme pfijemnou zabavu!




JAK BLDE
PRIBEH POKRACOVAT DAL,
JE JEN NA TOBE. DOKRESLI
KOMIKS PODLE SVE

FANTAZIE.




OBSAH BALENI

« forma na trrrdelnik 2 ks (primér 8 cm, délka 14 cm)
o sypka smés 400 g (datum spotreby uvedeno na obale)
e posyp na upeceny trrrdelnik - sypka smés
cukr + skorice 100 g
(minimalni trvanlivost uvedena na obale)
e ryZova mouka 100 g
(minimalni trvanlivost uvedena na obale)
o maslovacka
o chnapka-podlozka (18 x18 cm)
« navod

DULEZITA BEZPECNOSTNI UPOZORNENI

« Pouze pro déti starsi 8 let. Nejedna se o hracku.

« Urc¢eno pouze k pouziti pod dozorem dospélé osoby.

« Pfed prvnim pouzitim veskeré pomiicky omyjte teplou vodou
a prostfedkem na myti nadobi.

« Urceno k domacimu peceni. K peceni je potfeba elektricka nebo plynova trouba.
Manipulaci se vSemi spotfebici provadi pouze dospéla osoba.

« PFi manipulaci s plechem a formou pouzivejte chiapku (kuchynskou rukavici
nebo podlozku). Forma i plech jsou pfi vyndani z trouby horké!

« V pfipadé popaleni omyjte misto ihned studenou vodou.

« V pFipadé potfeby vyhledejte IékaFskou pomoc.

W PROC NAZEV
TRDELNIK?

opKuD TROELNIK POCHAZI TESTO SE NAMOTAVA
NA DREVENY VALEC,

TZV.TRDLO.
Prvni trdelnik upekli v 17. stoleti v némecké komunité,

v puivodnim Sedmihradsku (dne3ni Rumunsko).
Jeho rozsifeni do stfedni Evropy se pFisuzuje Mad'arim.

Ve Il. poloviné 18. stoleti jej pripravoval ve slovenském mésté Skalica sedmihradsky
kuchaf tamnimu hrabéti a na ceském tzemi se objevil asi v I. poloviné 19. stoleti.

Kdysi byl trdelnik svate¢nim pecivem a nemohl chybét na Zadné vyznamné udalosti
jako byly krtiny, svatba ¢i jiné kiest'anské oslavy. Nejcastéji se pekl na sv. Jifi, protoze
tésto je vyvaleno do uzkych valeéku, které mohou symbolizovat hady.




Pekl se na dohofvivajicich uhlicich na rozni po tom, co se dopeklo maso.
Casem ale jeho slava utichla.

Velmi oblibenym se stal az v 21. stoleti diky stankovému prodeji na trzich a méstskych
slavnostech. Tradicni trdelnik se pece dodnes, predevsim v Némecku, Rakousku,
Lucembursku, Rakousku, Litvé a Polsku.
0Od roku 2015 zname takeé trdelnik se zmrzlinou.

Zdroj: Wikipedie

TRDELNIK VE SVETE

Némecko - Baumstrieze nebo Baumkuchen, tzn.,stromovy dort*
Rakousko - Priigelkrapfen, tzn. kobliha na klacku“
Polsko - Sekacz
Madarsko - Kiirtéskalacs, tzn. .kominovy dort*
Svédsko - Spettekaka, tzn. ,dort peéeny na jehle”
Lucembursko - Baamkuch
Slovensko - Skalicky trdelnik, podle mésta Skalice Yo Starocesky trdelnik
nepochazi z Cech
a nenive skutec¢nosti
staroceska
pochoutka?

Cokoladova varianta trdelniku v Némecku (Baumkuchen),
po nakrojeni vidime pravidelné vrstvy

Skalicky trdelnik sypany Trdelnik ve Svédsku Trdelnik v Némecku vypada
cukrem a skofici (Spettekaka) opravdu jako stromecek
(Baumstrieze)




JAK SE PECE TROELNIK

Zakladem je kynuté tésto.

Tésto se vyvali do uzkych

vale¢kli a namotava se

na 8-10 cm silné bukové

(pfipadné kovové) valce. Pece

se v zaru dfeva, dfevéného uhli,

pfipadné v elektrickych pecich.

Musi se otacet, aby se propekl

rovhomérné a ze vsech stran.

Potira se mlékem, dokud se

nezbarvi do zlatocervena.

Velmi opatrné se z valce stahne Koupite ho v celku,

a jesté za tepla obali v cukru ale podava se také na tacku,
a skofici. roziezany na kolecka.

Peceni tradicniho trdelniku na trzich
Zdroj: Wikipedie, fotografie: Getty Images




UPECTE SI
TRRROELNIK

W TIP:
MuZete pridat spetku
skorice a cajovou IZicku
citronové nebo pomeran-
Cové kdry z chemicky
neosetreného plodu.

W SUROVINY: W PRIDEJTE:

« Smés na trrrdelnik 200 g ¢ 65 ml teplé vody
(polovina baleni) « 50 g feckého jogurtu (Ize nahradit
obycejnym plnotuénym jogurtem)

SMEQ NA TEQTQ « 25 g masla (pokrajené na malé kosticky)
JE BEZLEPKOVA. « 1 velké vejce

OO G 6Mé§| =’3 VELKE
z TRRRDELNIKY

PRIPRAVA TESTA - RUCNE

1/ Pripravte si vétsi misu a varecku.
2/ Nasypte do misy sypkou smés
na tésto a promichejte s vejcem,
vodou a jogurtem.
3/ Pridejte zméklé maslo a vypracujte
suroviny do hladkého a pruzného tésta.

PRIPRAVA TESTA - KUCHYNSKY ROBOT

1/ Pripravte si kuchynského robota o
a pouzijte hnétaci hak (a) nebo UPOZORNENI!
plochou metlu (b) na kynuté tésto. Pojéd?j teo POMOoc dvosr?f"lého.

3 . N Manipulaci se spotrebicem

2/ Nasypte do misy smés na tésto, provadi dospéld osoba.
pridejte vejce, vodu a fecky jogurt.

3/ Suroviny promichejte nejprve
na nizkou rychlost. Zvysujte postupné
na stfredné vysokou rychlost a michejte
asi 3 minuty, nez se do sebe suroviny
dukladné zapracuiji.

4/ Pridejte zméklé maslo a vymichejte

suroviny do hladkého a pruzného tésta.

a)

b)



W TIP:

Pokud je tésto pFilis
Fidké, zapracujte do néj
ryZovou mouku.

cO DALE...

5/ Pomoucénéte si val nebo kuchynsky stdil
ryzovou moukou a tésto na néj vyklepnéte.
Zpracujte ho rukama do homogenni koule.

6/ Tésto vlozte do olejem vymazané misy a zakryjte
ho prihlednou folii. Nechte 30 minut odpogivat
na teplém misté (25-30 °C). Tésto hezky nakyne.

7/ Opét jej propracujte a rozdélte na 3 dily, ze kterych

vyvalejte 3 valecky, 1 cm silné a cca 70 cm dlouhé.

W TIP:
Na kazdou formu namotejte
po jednom trrrdelniku. Pokud

se omotavka nezdari, tésto
z formy sundejte a znovu
namotejte.

8/ Namotejte valecky na formy
dukladné, jednu omotavku vedle
druhé. Jeden valec¢ek omotate
kolem formy 3-4krat.

9/ Zlehka formu s téstem
zavalejte, aby se omotavky
spojily. Pokud bude trrrdelnik

z formy sklouzavat,

konce zalozte.

Pokud se tésto trha, muze
byt prilis Fidké. Zapracujte jesté
trochu ryZové mouky. Anebo jste
vydatné pomouchnili val, proto
tésto znovu propracujte,
jiz bez mouky.

10/ Posledni vale¢ek mizete také
namotat na formu, kterou
si vyrobite dle navodu nize
anebo valecek rozdélte a spojte
do 3 kolecek, ktera upecete

na plechu.

11/ Formy s trrrdelnikem zakryjte
potravinarskou folii a nechte
jesté hodinu kynout.



UPOZORNENT!
12/ Zapnéte troubu na 160 °C. PoZadejte o pomoc dospélého.

13/ Do vyhtaté trouby viozte plech a na ten postavte Manipulaci se spotrebicem
formy, pfipadné na pecici papir polozte také kolecka. provaaf dospéla osoba.
. i A forma je velmi horka.
Pecte 20-25 minut.
14/ Mezitim si pripravte posyp (recept najdete nize).
15/ Upeceny trrrdelnik vyndejte z trouby.

W TIP:
Misto bilku muZete pouzit
i roztopené maslo anebo
trosku oleje.

« Smés na posyp 50 g (polovina baleni)

¥ PRIDEJTE:

« 1 vejce (budeme potrebovat jen bilek)

16/ Vajicko rozklepnéte a oddélte bilek od Zloutku.
Zloutek schovejte do lednicky.

17/ Bilek rozslehejte v misce a pomoci maslovacky

potrete horky trrrdelnik.

W RADA:
Pokud se trrrdelnik na formu
prilepi a nepdjde snadno
sundat, lehce noZzem
obkruzte okraje.

18/ Chytnéte si formu
za praktické ucho.

19/ Posypte posypem a opatrné
trrrdelnik sundejte z formy.

20/ lhned podavejte,

dobrou chut’!



TROLOVATEJS]
TRRROELNIK!

VYROBTE SI VLASTNI POSYP A OBALTE
TRRROELNIK vV NASEKANYCH oRfScicH
NEBO KAKALU, MNAM!

W TIP:
Z tabulky ¢okolady noZzem
odreZte cokoladoveé hoblinky.

« KAKAO (vyrobte si smés z kakaa a mouckového cukru Anebo tabulku cokolady
anebo nadrobte, napf. pomoci pali¢ky granulované kakao) nastrouhejte na struhadie.
MuzZete pouZit bilou,

« NASEKANE ORECHY (mandle, viasské ofechy, liskové ofigky...)
« COKOLADOVE HOBLINKY /STROUHANA COKOLADA

« NADROBENE KARAMELOVE NEBO COKOLADOVE SUSENKY
. KOKOS

mlécnou i horkou.

~ ~ CGOKOLADOVA
NAPLN pomazANKA
% SUROVINY: 7

« 2/3 hrni¢ku prazenych nesolenych liskovych ofechi
« 1 plechovka slazeného kondenzovaného mléka

* 100 g mlécné ¢i horké ¢okolady

+ med nebo agavovy sirup

W RADA:
Krok 1 a 2 muZete
nahradit jiz koupenym
lisko-oriskovym maslem
(prip. arasidovym).

POSTUP:

1/ Ofrechy oprazime na sucho na panvi
nebo v troubé na plechu a jesté teplé
vyloupeme ze slupek.

2/ V mixéru rozmélnime ofechy na jemnou
az tekutou pastu.

3/ Ve vodni lazni zahfejeme kondenzované
mléko s ¢okoladou a peclivé promichame.

4/ Vlaznou tekutou smés prilijeme do mixéru

k ofechové pasté a 1-2 minuty mixujeme,

nez se suroviny spoji. V pripadé potreby

dosladime. Nechame zchladnout a podavame.




W RADA:
Pokud chcete pozvat pratele
na Trrrdelnikovou party, zjistéte,
jestli netrpi potravinovou alergii
na orechy, ktera byva
Casta.

PUDINKOVY KREM

W SUROVINY:

« 1 sacek vanilkového pudinku

* 350 ml mléka

* 100 g masla

2 polévkové lzice cukru krupice

POSTUP:

1/ Uvarte vanilkovy pudink (mléko, cukr,
pudink) a nechte jej zchladnout.

2/ Dejte do misy pudink a zméklé maslo.
Vyslehejte ruénim Slehacem
do hladkého krému.

PLNTE A ZDOBTE...

. opf&KOVE MASLO

. MARMELADA

« ZMRZLINA

. SLEHACKA

. OVOCE (JAHODY,
BORIIVKY, BANANY,...)

TRRROELNIK SE ZMRZLINOU

1/ Pripravte si tésto dle naseho postupu.
2/ Vyrobte si specialni kornoutovou formu. Srolujte rolicku
z tvrdého papiru do tvaru kornoutu &i kuzele, seSijte

seSivackou a obalte alobalem.

3/ Namotejte tésto na formu, zlehka zavalejte a upecte dle naseho postupu.
Formu postavte na plech Sirokou zakladnou, aby se trrrdelnik pekl ,,nastojato”.

4/ Naplnte trrrdelnik zmrzlinou a ozdobte Slehackou a strouhanou ¢okoladou,

mniam!




VICE FOREM

JAK PRIPRAVIT VICE TRRRDELNIK(O NAJEDNOU?
VYROBTE SI SVE FORMY NAPECENI.

1/ Obalte zavarovaci sklenici alobalem.
Vybirejte rovné, uzké a vysoké
(napt. od nakladanych okurek).

2/ Pro rovnou valcovou formu
srolujte 8-10 cm Sirokou,
delsi rolicku z tvrdého papiru
a na obou koncich zavazte
provazkem a obalte alobalem.
Pokud chcete trrrdelnik plinit,
vymodelujte formu do tvaru

kuzele a postavte ji na plech.

W TIP:
MuZete pouzit rulicku
Z kuchynskych utérek.

3/ Formu postavime na plech,
anebo polozime na kraje, pres
celou Sifi vyssiho pekacku.
Trrrdelnik se bude péct vieze
a ve vzduchu.

4/ Kouknéte babicce do Supliku a treba tam
najdete cukrarské trubicky na kremrole.
Jsou uzsi, zato je jich hodné. Vyrobte si

mini trrrdelniky pro celou rodinu.




vICE TRRROEUNIKI]

POTE, co GPOTREBIJJETE SUROVINY
VTETO SADE, MOZETE PRIPRAVIT TESTO
NA TRRROELNIK ZDOMACICH SUROVIN.

pPRIPRAVA:

ALESPON 1HODINA

1/ Pripravte si kvasek. Do teplého
mléka (cca 35 °C) dejte 2 lzice
cukru a nadrobte drozdi. Kvasek
nechte na teplém misté vzejit
(asi 10 minut).

Do vétsi misy nasypte polohrubou
mouku, pridejte 2 zloutky a 40 g
zméklého masla nakrajeného

na kosticky a kvasek. Smés
vymichejte v ruce nebo

v kuchynském robotu do hladkého
tésta. Sul pridejte na zavér.

W BUDETE
POTREBOVAT:

KVASEK

¢ 20 g drozdi
e 125 ml mléka
« 2 lzice cukru

TEsTO

¢ 40 g masla
250 g polohrubé mouky
2 Zloutky
2 Izice cukr moucka
Spetka soli

3/ Tésto zlehka v mise pomoucnéte,

aby neoschlo a nechte ho 1-2 hodiny
kynout na teplém misté. Pfedehrejte
si troubu na 160 °C, tésto zpracujte
dle naseho postupu, namotejte

na formy a nechte jesté asi 15 minut
nakynout a upecte.

Horké trrrdelniky potfete pomoci
maslovacky bilkem, ktery zbyl

z pripravy tésta. Posyp nebo napln
zvolte dle své chuti a fantazie.
Dobrou chut’!




&

SERVIROVANI

' 4

A STOLOVAN;I

ZLEHAGKOVA LODKA

1/ Upecte velky trrrdelnik.
2/ Rozpulte ho podélné a vznikne vam

lodi€ka, kterou muzete ¢imkoliv naplinit.
3/ Doporucujeme cerstvé ovoce

(jahody, banany, boruvky...)

a kopec Slehacky nebo vanilkového
krému, mnam!

VYROBTE 61 PODNOS

OdstFihnéte niizkami anebo
odriznéte nozikem viko krabice.
Do boku vystfihnéte otvory

na uchyceni - v ¢asti, kde je logo
Trrrdelnik.

Trrrdelnik podavejte
ihned, za Cerstva. Druhy
den uz neni dobry.

UPOZORNENT!

PoZadejte rodice
0 pomoc!
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MATERIAL

oéETﬁENi.
PRODUKTU

NAZEV/VYROBA

MATERIAL

zelsos
OSETRENE

baking since 1885

* Vyrobeno v EU

VnitFni c¢ast:
« netkana textilie

Formana Nerez Myijte rucné,
trrrdelnik s uchem po umyti
2 ks ihned osusit.
zaoblené hrany Nevhodné
Priimér 3 cm, do mycky
vyska 13 cm na nadobi.
« Vyrobeno v €R

Lﬁ _
Maslovacka Drzadlo - PP Mozno myt
na peceni (polypropylen) i vmycce
19%x2,5cm na nadobi.

Stétiny:
« Vyrobeno « vlakno PBT
v Némecku odolné do 110°C

Chnapka- Vnéjsi ¢ast: Mozno prat
-podlozka « 100% bavina pFi teploté
18 x18 cm 40 °C.

Vyrohce:

Vyrobeno v Itilii: sypka smés Trrrdelnik,
sypka smés cukr + skoFice, ryzova mouka
RUE FLAMBEE ITALIA s.r. 1.

Via Luigi Negrelli 18, 31038-Paese, (Treviso) Italie
Vyrobeno v Ceské republice: formy na trrrdelnik

Vyrobeno v Némecku: maslovacka
Vyrobeno v EU: chiapka

Distributor:

ALBI Ceska republika, a.s.
Thamova 13, Praha 8, 186 00
Ceské republika

Dopliky na peceni:
FACKELMANN CR, spol. s.r.o.
Na Radosti 399

155 21 Praha 5
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Vyrobce komponentti na peéeni:
Zenker Backformen GmbH & Co.KG
Oberbernbacher Weg 4, 86551 Aichach,
Némecko

Vyrobce praskovych smési:
Rué Flambée Italia s.r.l.,
Via Luigi Negrelli 18, 31038-Paese, Treviso, Itélie

By

Distributor:

ALBI Ceskd republika, a.s.
Thamova 13, Praha 8
186 00, Ceskd republika

NAETI ME
A DOZVi8
SE vie

Problémy?

Pokud budete k této sadé potrebovat
dalsi pomoc pfi feseni problémd, jedno-
duse navstivte stranky www.albi.cz
nebo nam napiste na veda@albi.cz.

Barva a tvar produktu se mize lisit
od vyobrazeni na obale. Vyrobeno v EU.




