Pecici papir davam zasadné do mrazaku. Je to skvéla
finta, na kterou nedam dopustit
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Pecici papir je vyborny pomocnik, urychli pfipravu, pokud chystate
buchty, fezy Ci dalSi dezerty. Diky nému se tésto nepfichyti a ma
mensi obsah tuku. Ukazeme vam, jak vam pecici papir pomuaze

v mrazaku.

Jak vybrat pecici papir

Pecici papir je dostupny v rizném provedeni od mnoha vyrobcu.
Pozornost vénujte celkové metrazi, vnéjsi obal muze byt stejny, ale
rulicka uvnitr ukryva jinou celkovou délku papiru. Pfi vybéru
kontrolujte, zda kupujete roli peCiciho papiru v jednom kuse nebo
zda se jedna uz o rozstfihané dily na standardizovany rozmer.

Cela role je vhodna, pokud pedici papir pouzivate v riznych formach
a v riznych rozmérech. Pfedpfipravené kusy (nastfihané obdélniky)
Setfi Cas, pokud budete pecici papir pouzivat pfevazné na plechu.

Prokladejte maso v mrazaku

Jakmile si pripravite porce masa do mrazaku, vétSinou pocitate
s obédem pro celou rodinu. Pak ale pfijde chvile, kdy potfebujete
rozmrazit jen jednu nebo dvé porce. Zmrzlé platky masa jsou
neoddélitelné. Totéz plati napfiklad i o rybim filé.

Az budete napfisté pripravovat porce masa, prokladejte je peCicim
papirem. | po zmrznuti zastanou jednotlivé platky oddélené.

V budoucnu uz snadno sahnete po tolika porcich, které potrebujete
pro pfipravu obéda nebo veclere. Zbytek masa muze dal zUustat
zmrazeny.
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Tipy pro praci s pecicim papirem

Pfi peCeni papirem vylozite plech nebo formu, pokud ale ma
tendenci se shrnovat, dikladné jej navihCete. Vyborné papir pfilne,
kdyz jej pod vodou zmuchlate do kuliCky a znovu rozbalite, pak
muzete tvarovat i zahyby ve formach. Do forem na muffiny mizete
pouzit nastfihané ¢tverce papiru. VyCnivajici okraje vytvori krasnou
dekoraci.

Pedici papir vam muze poslouzit i jako Spicka pro zdobeni, staci je;
stoCit do kornoutu. V toustovaci jej Ize pouzit pod tousty, zachyti
vytékajici syr.
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