


Dékujeme, Ze jste si zakoupili vyrobek
americké znacky Nordic Ware.

PFi pouzivani forem postupujte podle nasledujicich instrukci:

cz
Pfed prvnim pouzitim a po kazdém nasledném pouziti omyjte
v ruce teplou mydlovou vodou. Nasledné vytrete do sucha. Delsi
namacdeni se nedoporuduje. Pfed kazdym pouzitim dikladné vy-
tfete povrch maslem nebo tukem na peceni a popraste moukou
nebo kakaem. Lze také pouzit sprej na peceni obsahujici mouku.
NepouZivejte bézny sprej na peceni, mohlo by dojit k naruseni
vniténi vrstvy formy. Smési a recepty se lisi. Do formy nenalévej-
te vice nez % jejiho objemu, abyste se vyvarovali pfetecenf tésta
béhem peceni. Na nepfilnavy povrch by nemélo byt pouzivino
kovové kuchyriské nacini ¢i pfibory, abrazivni istice, Cistici

houbicky na nadobi's hrubym povrchem, apod.

SK

Pred prvym pouzitim a po kazdom dalSom pouziti umyte ru¢ne
v teplej mydlovej vode. Vzdy vytrite povrch maslom alebo tukom

na pecenie a popraste muikou alebo kakaom. Mozno pouzit

aj sprej na pecenie s obsahom muky. Zmesi a recepty sa liSia.

Do formy nenalievajte viac ako % jej objemu, vyvarujete sa tak

preteceniu. Nepouzivajte kovové nacinie, abrazivne Cistice,

Cistiace prostriedky s hrubym povrchom apod.

INSPIRUJTE SE
VYBRANYMI RECEPTY

Babovka Nordic Ware Anniversary je nejvice iko-
nickou babovkovou formou této znacky. Je na trhu
jiz pres 70 let a stoji za Gspéchem americké firmy
Nordic Ware. S touto babovkovou formou totiz v roce
1966 jedna z majitelek této formy skoncila druha
v celostatni soutéZi v peceni. Traduje se, Ze divody
pro tak skvélé umisténi byly dva — unikatni vzhled
babovkové formy Anniversary a samotny recept,
ktery byl pouzit. Ten se sklada z chutného a jedno-
duchého tésta a tzv. tunnel of fudge. Coz si mizete
predstavit jako mékkou sladkost vyrobenou z cukru,
masla, mléka, a nékdy ¢okolady nebo ofechdl. Pro nas
muZe byt pro pfedstavu nejbliz Zvykava karamelka.
Vly si tento recept s ,karamelovym tunelem* ve vasi
nové formé Nordic Ware muZete hned vyzkouset!




INGREDIENCE:
Tésto:
475 g (21/8 cup) zméklého masla
420 g (21/8 cup) cukru
7 vajec
335 g (21/3 cup) mouckového cukru
380 g (2 3/4 cup) polohrubé mouky
125 g (1 cup) kakaa
360 g (21/3 cup) nasekanych vlasskych ofech(i
Fudge:
1 plechovka kondenzovaného mléka (397 g)
150 ml mléka
450 g (3 cup) titinového cukru
115 g (Y2 cup) masla
Poleva:
105 g (34 cup) mouckového cukru
35g (V4 cup) kakaa
2 1Zice mléka

POSTUP:

Predehrejte troubu na 160 °C. Formu dikladné vymaZte rozpusté-
nym maslem a vysypte hrubou moukou a dejte stranou. Ingredi-
ence na fudge vlozte do hrnce s nepfilnavym povrchem a za nizké
teploty zacnéte zahfivat. Michejte drevénou vareckou, dokud
se cukr ve smési nerozpusti. Privedte smés k varu a nechte lehce
Priprava: 45 minut Vit 10-15 minut, pravidelné michejte ode dna a kraji hrnce. Jestli

Peceni: 1 hodina je hotovo poznate tehdy, kdyZ kousek smési kapnete do sklenice

Mnozstvi ingredienci v receptu
je na12 cupovou babovku Nordic Ware.



se studenou vodou — méla by se vytvo-
fit mékka kulicka. Nebo jednoduseji —
pokud je smés husta a teplomérem namé-
fite priblizné 118 °C. Hrnec stahnéte z plot-
ny a smés jesté dalsich asi 10 minut zpra-
cujte vareckou do hladké hmoty. Z takto
pripravené fudge vytvofte na plechu vy-
loZzeném pecicim papirem kruh, velky tak
akorat, aby se vesel doprostfed babovko-
vé formy a nedotykal se okraji. Nechte
zchladnout. Ve velké mise dohladka utfete
maslo s cukrem. Po jednom pridejte vej-
ce a poradné promichejte. Postupné pfi-
dejte mouckovy cukr. Pfimichejte sypkou
smés, kakao a nasekané orechy a promiste.
Polovinu tésta nalijte do pfipravené for-
my, babovku s téstem vezméte a lehce
s ni poklepejte na pracovni desku pfikry-
tou utérkou, abyste odstranili bubliny. Pri-
dejte karamelkovy kruh, nalijte zbytek tés-
ta a pecte 60-65 minut. Viyjméte z trouby
a nechte 10 minut zchladnout. Potom
vyklopte a nechte Gplné vychladnout
na mfizce. Na polevu dohladka smichejte
mouckovy cukr, kakao a mléko. LZici nalijte
na babovku a podavejte.
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ZAKLADNi VANILKOVA
BABOVKA

MnozZstvi ingredienci v receptu
je na 6 cupovou babovku Nordic Ware.

Priprava: 10 minut
Peceni: 35 minut

INGREDIENCE:
210 g (1%2 cup) polohrubé mouky
V5 1Zicky soli
Va |Zicky jedlé sody
115 g (V2 cup) zméklého masla
300 g (1%2 cup) cukru
4 vejce
1 1zicka vanilkového extraktu
80 g (2/3 cup) biléhojogurtu

POSTUP:
Predehfejte troubu na 175 °C. Formu na babovku dikladné
vymazte rozpusténym maslem a vysypte hrubou moukou. V malé
mise promichejte mouku, prasek do peciva a stl. Dejte stra-
nou. V dalsi mise smichejte cukr, maslo a vejce. Pridejte vanilku,
smés suchych ingredienci a jogurt. Michejte, dokud nebude tés-
to hladké. Nalijte do formy. Babovku s téstem vezméte a lehce
s ni poklepejte na pracovni desku pfikrytou utérkou, abyste od-
stranili bubliny. Pecte 35-40 minut nebo nez vytdhnete Cistou
Spejli z prostfedku babovky. Vyndejte babovku z trouby a nechte
10 minut chladnout. Potom babovku vyklopte a nechte vychlad-
nout na mfizZce. Popraste mouckovym cukrem a miZete podavat!



MnozZstvi ingredienci v receptu
je na 6 cupovou babovku Nordic Ware.

Priprava: 15 minut
Peceni: 50 minut

INGREDIENCE:

210 g (12 cup) bezlepkové mouky
% |zicky prasku do peciva
Valzicky soli
250 g (1% cup) cukru
115 g (V2 cup) zméklého masla
2 vejce
Y2 I1Zicky mandlového extraktu
180 ml (%4 cup) mandlového mléka
Poleva:

105 g (34 cup) prosatého mouckového cukru
1-2 IZice mléka
mleta skofice na posypani

POSTUP:
Predehrejte troubu na 175 °C. Dikladné vymazte formu roz-
pusténym maslem a vysypte hrubou moukou a dejte stranou.
Ve stfedné velké mise dohromady prosejte bezlepkovou mouku,
prasek do peciva a stl. V dal$i mise utfete maslo a cukr. Po jednom
pfidejte vejce a dobfe promichejte. Pfidejte mandlovy extrakt.
Pomalu vmichejte polovinu smési s moukou a mandlového mlé-
ka. Potom pridejte i zbylé ¢asti a michejte, dokud nebude smés
hladka. Nalijte do pfipravené formy. Chlebicek s téstem vezmé-
te a lehce s nim poklepejte na pracovni desku pfikrytou utérkou,
abyste odstranili bubliny. Pete 50-60 minut nebo neZ vytahne-
te Cistou Spejli. Vyjméte z trouby a nechte 10 minut zchladnout.
Potom vyklopte a nechte Gplné vychladnout na mfizce. BEhem
toho si pripravte polevu smichanim ingredienci do pozadované
konzistence. Prelijte chlebicek polevou a popraste mletou skofici.



INGREDIENCE:

420 g (3 cup) polohrubé mouky
1% 1Zicky prasku do peciva
11zi¢ka jedlé sody
V4 |Zicky soli
225 g (1 cup) zméklého masla
255 g (1%2 cup) cukru

v (@V{(a) 11Zice susenych nebo 2 IZice éerstvych levandulovych kvéta
2 aAN\ A ) ' 4 vejce

2 IZice Cerstvé citronové Stavy
120 g (1 cup) zakysané smetany nebo bilého jogurtu
2 |Zice jemné nastrouhané citronové klry
Poleva:
210 g (1%2 cup) prosatého mouckového cukru
3 |Zice medu
1|Zice Cerstvé citronové Stavy

POSTUP:
Predehrejte troubu na 165 °C. Diikladné vymazte formu rozpusté-
nym maslem a vysypte hrubou moukou a dejte stranou. Ve stfedné

velké mise dohromady prosejte mouku, prasek do peciva, jedlou
sodu a stl. Ve velké mise na stfedni rychlost promixujte maslo
a cukr, mixujte pfiblizné 2 minuty, dokud nebude smés lehka
a nadychana. Pridejte levandulové kvéty a mixujte dalsi 3 minuty.
Pridejte po jednom vejce a vzdy dobre vmichejte, pak pfilijte cit-
Priprava: 15 minut ronovou Stavu. Snizte rychlost a postupné pridejte suchou smés
Peleni: 55 minut a zakysanou smetanu nebo jogurt. Pfimichejte citronovou kiiru.

Mnozstvi ingredienci v receptu
je na1o cupovou babovku Nordic Ware.



Tésto prelijte do pfipravené
formy, pomoci stérky tésto
rozprostrete tak, aby bylo
u okrajd vy$ nez ve stredu.
Pete 55-60 minut nebo
nez vytdhnete Cistou $pej-
li z prostfedku babovky.
Vyndejte babovku z trouby
a nechte 10 minut chladnout.
Potom babovku vyklopte
a nechte  vychladnout
na mrizce. Pfesunte na servi-
rovaci talit.

Poleva:
V. malé misce smichejte
mouckovy cukr, med a citro-
novou stavu. Dobre promi-
chejte, pfipadné pridejte vic
citronové stavy pro dosazeni
pozadované konzistence.
Nakonec polevu Izici nalijte
na babovku a podavejte.




INGREDIENCE:

SKURIGOVE MRAMOROVANA BABUVKA Mramorova napli:

S MEDOVE KARAMELOVOU POLEVOU T e s

2 1zi¢ky mleté skofice

4 |Zice zméklého masla
75 g (V2 cup) nasekanych pekanovych ofech(i
Tésto:
280 g (2 cup) polohrubé mouky
Y 1Zicky jedlé sody
225 g (1 cup) zméklého masla
600 g (3 cup) cukru
120 g (1 cup) zakysané smetany
4 vejce
2 1zicky vanilkového extraktu
120 ml (V2 cup) mléka
Poleva:
170 g (1 cup) hnédého cukru
115 g (V2 cup) masla
4 |Zice smetany
4 |zice medu

o B POSTUP:
MnoZstviingredienciv receptu Predehrejte troubu na 175 °C. Dikladné vymazte formu rozpusté-
je na10 cupovou babovku Nordic Ware. nym maslem a vysypte hrubou moukou a dejte stranou. Pfipravte
Priprava: 40 minut si napli. Maslo nakrajejte na malé kousky, pfidejte mouku, hnédy

Peceni: 40 minut cukr, skofici a pekanové ofechy. Ve dobfe smichejte. Ve stfedné



velké mise smichejte mouku sjedlou sodu.
V dalsi mise utfete maslo s cukrem, dokud
nebude smés krémova. Pridejte zakysanou
smetanu. Po jednom pfidejte vejce a dob-
fe promichejte. Do tésta nalijte vanilkovy
extrakt. Pfidejte mouénou smés a mléko.
Jakmile bude tésto hladké, nalijte polovinu
do pripravené formy. Pridejte napln, zbylé
tésto a nozem promichejte, abyste docilili
mramorového efektu. Babovku s téstem
vezmeéte a lehce s ni poklepejte na pracov- e ?ﬁwmm
ni desku prikrytou utérkou kvili odstra-
nénf vzduchovych bublin. Pecte 40 minut A 7 7;/ . : j -
nebo nez vytahnete Cistou Spejli. Vyjméte

z trouby a nechte 10 minut zchladnout.
Potom vyklopte a nechte tplné vychlad-
nout na mrizce. Mezitim si pfipravte pole-
vu. Ingredience na ni dejte do malého hrn-
ce a na stredni teploté pomalu zahtivejte
a michejte, dokud se smés nezacne vafit.
Pokracujte ve vareni a michani asi dalsi
dvé minuty. Nechte zchladnout do poza-
dované konzistence, nalijte na babovku

a podavejte.




VANILKOVA BABOVKA
S POLEVOU

Mnozstvi ingredienciv receptu
je na 5 cupovou babovku Nordic Ware.

Priprava: 25 minut
Peceni: 50 minut

INGREDIENCE:
245 g (1% cup) polohrubé mouky
V5 |Zicky soli
¥ |Zicky jedlé sody
170 g (34 cup) zméklého masla
200 g (1 cup) cukru
3 vejce
1vanilkovy lusk podélné rozrizly
Poleva:
50 g (V4 cup) masla
70 g (V2 cup) mouckového cukru
2-3 |Zice mléka
Y2 vanilkového lusku podélné rozfizlého

POSTUP:
Predehfrejte troubu na 160 °C. Dlkladné vymazte formu rozpus-
ténym maslem a vysypte hrubou moukou a dejte stranou. V mise
smichejte mouku, jedlou sodu a stl. V dalsi mise dohladka utrete
maslo a cukr. Po jednom pfimichejte vejce. Neostrou stranou noze
vyskrabnéte vanilkova seminka a pridejte je do smési. Vmichejte
sypkou smés a dobre promichejte. Nalijte do pfipravené formy. Ba-
bovkustéstemvezméte alehce s ni poklepejte o pracovni desku pfi-
krytou utérkou, abyste odstranili bubliny. PeCte 50-60 minut nebo
dokud nevytahnete Cistouspejli. Vyjméte ztrouby a nechte1o minut
zchladnout. Potom vyklopte a nechte Gplné vychladnout na mtizce.
V hrnci na stfedni teploté mezitim rozpustte maslo a pockejte, nez
zhnédne.Nalijtehodomélké miskyadejtenas-1ominutzchladnout
do lednicky. Vyjméte z lednicky, pomalu vmichejte mouckovy cukr
avanilkova seminka. Pfidejte mléko pro dosazeni pozadované kon-
zistence. Nalijte pres babovku a podle libosti posypte, tieba ofisky.



COKOLADOVA KORENENA BABOVKA
S COKOLADOVOU GANACHE

MnozZstvi ingredienci v receptu
je na 6 cupovou babovku Nordic Ware.

Priprava: 30 minut
Peceni: 45 minut

INGREDIENCE:
310 ml (1% cup) silné kavy
120 g horké ¢okolady nasekané na kousky,
nebo ¢okoladovych vlocek
115 g (V2 cup) zméklého masla
250 g (1% cup) cukru
175 g (1% cup) polohrubé mouky
11zicka jedlé sody
Y2 1Zicky mleté skofice
Va 1zicky mletého hrebicku
Va 1zicky mletého muskatového ofisku
Valzicky soli
Spetka cayennského pepre
2 vejce
11zi¢ka vanilkového extraktu
Cokoladova ganache:
240 g horké ¢okolady
120 ml (V2 cup) smetany ke Slehani

POSTUP:
Predehrejte troubu na 175 °C. Dlkladné vymazte formu rozpus-
ténym maslem a vysypte kakaem a dejte stranou. Ohfejte kavu
na stredni teploté, nez zacne viit. Sundejte z plotynky a pridejte
maslo, cokoladu a cukr. Michejte, dokud se ingredience nerozpus-
ti a nesjednoti se. Ve stfedni mise smichejte mouku, jedlou sodu,
kofeni a sdl. Zchladlou cokolddovou smés nalijte do misy
a rozmixujte s vejci. Pfidejte sypkou smés a vanilkovy extrakt.



Dobfe  promiste.  Nalijte
do pripravené formy. Babov-
ku s téstem vezméte a lehce
s ni poklepejte o pracovni
desku, abyste odstranili bub-
liny. Pecte 40-45 minut nebo
nez vytdhnete Cistou Spejli.
Vyjméte z trouby a nechte
10 minut zchladnout. Potom
vyklopte a nechte Gplné vy-
chladnout na mfizce. Na co-
koladovou ganache nasekejte
Cokoladu na malé kousky
(nebo  pouzijte cokolado-
vé vlocky) a vlozte do teplu
odolné misky. V malém hrnci
ohrejte smetanu a odstavte
z plotynky, jakmile zacne sla-
bé vrit. Nalijte horkou sme-
tanu pres Cokoladu v misce
a nechte nékolik minut stat.
Potom promichejte metli¢-
kou do hladkého krému. Pre-
lijte ganache pres babovku
a podavejte.




INGREDIENCE:
155 g (21/8 cup) polohrubé mouky
2 1zicky jedIé sody
Y2 1zicky prasku do peciva
11zi¢ka mleté skofice
11Zicka mletého zazvoru
Y2 1Zicky mletého muskatového ofisku
11zicka soli
330 g (2 2/3 cup) cukru
3 vejce
135 ml (V2 cup) fepkového oleje
65 g (V2 cup) zakysané smetany
180 ml (3/4 cup) vody
475 g dynového pyré

POSTUP:
Predehrejte troubu na 175 °C. Dukladné vymazte formu roz-
pusténym maslem a vysypte hrubou moukou a dejte stranou.
Ve stfedné velké mise smichejte mouku, prasek do peciva, jedlou
sodu, stl a kofeni. V dal$i mise promixujte na stfedni rychlost cukr
s vejci, dokud nebude smés nadychana. Pridejte zakysanou sme-

tanu, olej a dyrové pyré a dobre promichejte. Pridejte pfiblizné
polovinu moucné smési a polovinu vody, promichejte a pfidejte
zbytek suché smési a vody. Zamichejte. Nalijte do pfipravené for-
my. Babovku s téstem vezméte a lehce s ni poklepejte o pracovni
desku, abyste odstranili bubliny. Pe¢te 50-60 minut nebo nez vy-
Priprava: 15 minut tahnete Cistou $pejli. Vyjméte z trouby a nechte 10 minut zchlad-

vov

Peceni: 50 minut nout. Potom vyklopte a nechte Gplné vychladnout na mfizce.

Mnozstvi ingredienci v receptu
je na10 cupovou babovku Nordic Ware



INGREDIENCE:
10 Iziczméklého masla
165 g (2/3 cup) krémového arasidového masla
200 g (1 cup) cukru
170 g (1 cup) hnédého cukru
5vajec
1% |Zicky vanilkového extraktu
350 g (2% cup) polohrubé mouky
1% |Zicky jedlé sody
% Izicky soli
225 g (1% cup) najemno nastrouhané cukety
60 g nastrouhané mlécné okolady
Poleva:
140 g (1 cup) mouckového cukru
Y2 |Zice masla
3 %2 |Zice horké vody
2 |Zice arasidového masla
V4 |zicky vanilkového extraktu

POSTUP:
Pfedehfejte troubu na 175 °C. Dikladné vymazte formu roz-
pusténym maslem a vysypte hrubou moukou a dejte stranou.
MnoZstviingredienciv receptu Ve velké mise utfete maslo, aradidové maslo, cukr, hnédy cukr,
je na1o cupovou babovku Nordic Ware vejce a vanilkovy extrakt. Pofadné promichejte. V dalsi mise smi-
chejte mouku, jedlou sodu a stl. Pfidejte pfiblizné 1/3 sypké smési

Priprava: 40 minut
do velké misy.

Peceni: 1 hodina 5 minut



Promichejte a pridejte polo-
vinu cukety a opét promiste.
Takto pridejte zbytek ingre-
dienci, a nakonec vmichejte
mlécénou cokoladu. Nalijte
do pripravené formy. Babov-
ku s téstem vezméte a lehce
s ni poklepejte o pracovni
desku, abyste odstranili bub-
liny. Pecte 55-65 minut nebo
nez vytdhnete Cistou Spejli.
Vyjméte z trouby a nechte
10 minut zchladnout. Potom
vyklopte a nechte Gplné vy-
chladnout na mfizce. Na pole-
vu smichejte mouckovy cukr,
maslo a dvé IZice horké vody.
Pfidejte arasidové maslo a va-
nilkovy extrakt. Dolijte zbytek
vody pro dosazeni pozadova-
né konzistence polevy. Nalijte
na babovku a podavejte.




COKOLADOVA BABOVKA
S CERVENOU REPOU oot o

225 g (1 cup) zméklého masla
255 g (1%2 cup) hnédého cukru
3 vejce

450 g (2 cup) pyré z cervené fepy
11zi¢ka vanilkového extraktu
280 g (2 cup) polohrubé mouky
2 1zicky jedlé sody
V5 1Zicky soli

POSTUP:
Predehfejte troubu na 190 °C. Dikladné vymazte formu rozpusté-
nym maslem a vysypte hrubou moukou a dejte stranou. Rozpustte
Cokoladu se Ctvrtinou masla. V mise utfete zbyvajici maslo a hnédy
cukr. Po jednom pfimichejte vejce. V dalsi mise smichejte mouku,
jedlou sodu a sul. Pridejte sypkou smés k maslové. Vmichejte
Cokoladu, pyré z cervené tepy a vanilkovy extrakt a dob-

fe promiste. Nalijte do pfipravené formy. Biabovku s téstem
vezméte a lehce s ni poklepejte o pracovni desku pro od-
stranéni vzduchu z tésta. Pecte 45-55 minut nebo nez vytah-
nete Cistou Spejli. Vyjméte z trouby a nechte 10 minut zchlad-
nout. Potom vyklopte a nechte Gplné vychladnout na mfiZce.

MnozZstvi ingredienci v receptu
je na1o cupovou babovku Nordic Ware

Priprava: 15 minut
Peceni: 45 minut



TIPY & TRIKY

Arasidové maslo si mUZete pfipravit sami

doma bez pfidanych latek. Sta¢i pouZit vy-

konny tyCovy mixér s food procesorem,

a rozmixovat nesolené arasidy do pozadované
konzistence.

Vanilkovy extrakt je jesté snazsi! Jeden
nebo dva vanilkové lusky podélné rozkrojte,
neostrou stranou noze vyskrabnéte seminka
a dejte je do uzaviratelné sklenice nebo lah-
ve. Pridejte prazdné lusky a cca 150 ml Cistého
tvrdého alkoholu, tfeba vodky. Uzavrete, dej-
te na tmavé misto a nechte nékolik tydn(
louhovat za obcasného promichani. Béhem
2-6 mésicli se vam vytvofi vanilkovy extrakt,
ktery mlzete pouzit do mnoha sladkych
recept(l.

TIPY & TRIKY

Dynové pyré mizete také vyrobit doma. Dyni
rozpulte, odstrarite seminka, poloZte rozfiz-
nutou ¢asti na pecici papir a pecte v troubé
na 180 °C domékka (zalezi na velikosti dyné).
Jakmile hotova dyné zchladne vloZte duzinu

do robotu nebo mixéru, umixujte do hladkého
pyré.

Stejné tak jednoduché je pyré z ervené Fepy.
Repu oloupejte, uvafte ve vodé domékka,
nechte okapat a rozmixujte na pyré.
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