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Powtoka antyadhezyjna

Tortownica oraz jej dno pokryte sg powtoka antyadhezyjng,
dzieki ktérej wyjmowanie gotowego wypieku z tortownicy
jest znacznie tatwiejsze. Dodatkowa korzyscia jest znacznie
tatwiejsze czyszczenie tortownicy.

+ Aby ochroni¢ powtoke przed zniszczeniem, podczas piecze-
nia lub mycia nie uzywacé zadnych ostrych przedmiotéw.

+ Jezeli wypiek delikatnie przywiera do tortownicy, nalezy
przy jego wyjmowaniu wspomac sie skrobakiem do ciasta
z gumowa koncéwka lub podobnym przyrzadem.

Przed pierwszym uzyciem

> Oba elementy nalezy umy¢ w gorgcej wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn, a nastepnie od razu osuszy¢, aby
unikna¢ plam. Tortownica ani przykrywka nie nadaja sie
do mycia w zmywarce.

Uzytkowanie

« Goraca tortownice dotykac tylko przez rekawice kuchenne itp.

> Przed uzyciem wysmarowac boki oraz dno tortownicy mastem
lub margaryna. W razie potrzeby dodatkowo posypa¢ maka.

D> Przed wyjeciem wypiekdw z tortownicy nalezy poczekaé, az
ciasto oraz tortownica ostygng (co najmniej 10 minut). W tym
czasie gorace, upieczone ciasto stabilizuje sie i powstaje
warstwa powietrza miedzy wypiekiem a formg do pieczenia.

> W miare mozliwosci nalezy my¢ tortownice oraz dno od razu
po uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej jest usunaé resztki ciasta.



Trudne do usuniecia resztki ciasta w zatamaniach mozna usu-
na¢ szczoteczka o miekkim wtosiu. Aby unikna¢ powstawania
plam, nalezy wysuszy¢ wszystkie czesci zaraz po umyciu.
Przechowywac¢ tortownice do pieczenia w suchym miejscu.

+ Tortownica i przykrywka nie nadajg sie do mycia w zmywarce.

Przykrywka do transportu

+ Nigdy nie wstawiaé tortownicy z przykrywka do goracego
piekarnika!

> Przed umieszczeniem przykrywki na tortownicy poczekaé,
az ciasto i tortownica ostygna.

> Przed uniesieniem tortownicy nalezy sprawdzi¢, czy przy-
krywka jest prawidtowo osadzona na tortownicy. Przykrywka
musi sie wyczuwalnie i styszalnie zatrzasnac.

> Aby zdjaé przykrywke, nalezy pociagnac ja najpierw do gory
za zatrzask, a nastepnie zwolni¢ prawa i lewa strone boku.

Sernik
Sktadniki
Ciasto:
250 g maki 1 z6ttko
120 g cukru 1/2 cytryny (sok)
125 g miekkiego masta szczypta soli
1/2 opakowania proszku do pieczenia
Nadzienie:
125 g miekkiego masta 3 zé6ttka
120 g cukru 1/2 cytryny (sok)
500 g twarogu 4 biatka

1 opakowanie cukru waniliowego



Przygotowanie
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Nattusci¢ tortownice.

Umies$ci¢ masto w misie i uciera¢ az do uzyskania puszystej
konsystencji. Doda¢ zéttko, cukier, sél i sok z cytryny i mie-
szac dotad, az wszystkie sktadniki utworzg puszystg mase.

Przesia¢ make, aby uzyskaé piekne, pulchne ciasto.
Wymieszaé jg z proszkiem do pieczenia i dosypac do masy,
ciggle mieszajac. Pozostawi¢ ciasto w lodéwce na okoto
60 minut.

Nagrza¢ piekarnik do temperatury 180°C (nagrzewanie
z gory/z dotu; piekarnik z termoobiegiem: 160°C).

Dobrze wymieszane ciasto przetozy¢ do przygotowanej
formy i rbwnomiernie rozprowadzi¢. Ponaktuwac ciasto
widelcem.

Wstawi¢ tortownice do rozgrzanego piekarnika (na $rod-
kowa szyne). Piec ciasto przez okoto 15 minut.

Ubic¢ 4 biatek w piane, ze sktadnikdw do nadzienia przy-
gotowad réwnomierng mase, a na sam koniec ostroznie
wmieszaé piane z biatek w mase.

Po przygotowaniu nadzienia wyja¢ tortownice z piekarnika,
rozprowadzi¢ nadzienie na cie$cie i wtozy¢ tortownice

z powrotem do piekarnika.

Piec ciasto jeszcze przez okoto 50 minut. Pozostawic¢ ciasto
w tortownicy do ostygniecia.

Rada: W ciasto nalezy wbi¢ drewniany patyczek.
Ciasto jest gotowe, jesli po wyjeciu patyczka nie bedzie
do niego przywierac.



Zatopiony jabtecznik

Sktadniki

75 g margaryny albo masta 4 jajka

75 g musu jabtkowego 1tyzeczka proszku

250 g maki do pieczenia

120 g cukru 4-6 matych jabtek

1 opakowanie cukru waniliowego 1tyzka soku cytrynowego
1szczypta soli 1szczypta cynamonu

Przygotowanie

1. Obrac jabtka, usuna¢ pestki i pokroi¢ na kawatki.

Rada: Aby kawatki jabtek nie zbrgzowiaty, umiescic¢ je w misce
i przykry¢ woda zmieszang z jedng tyzka soku cytrynowego.
2. Nattusci¢ tortownice i nagrzaé piekarnik do temperatury

180°C (nagrzewanie z géry/z dotu; piekarnik z termoobie-
giem: 160°C).

3. Umiesci¢ margaryne wzgl. masto w misce i ubija¢, az
uzyska puszysta konsystencje. Doda¢ mus jabtkowy, make,
proszek do pieczenia, 100 g cukru, cukier waniliowy, sél
i jajka i miesza¢ do momentu uzyskania puszystej masy.

4. Przetozy¢ ciasto do przygotowanej tortownicy,
a nastepnie lekko wgnie$¢ kawatki jabtek w ciasto,
tak aby zatopity sie do potowy.

5. Posypac ciasto resztg cukru oraz cynamonem.
6. Piec ciasto przez ok. 45 minut na srodkowej szynie

piekarnika. Pozostawic¢ ciasto w tortownicy do ostygniecia.
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