Foremki do muffindw

Informacje o produkcie i przepisy

Drodzy Klienci!

Silikonowe foremki do muffinéw sg wyjatkowo elastyczne

i zapobiegajg przywieraniu ciasta. Dzieki temu muffiny dajg
sie niezwykle tatwo wyjac z foremek - ich nattuszczanie
nie jest z requty potrzebne.

Silikonowe foremki do pieczenia muffinéw sg bezpieczne
dla zywnosci, odporne na dziatanie wysokich oraz niskich
temperatur, nie odksztatcaja sie ani nie przeciekaja,

a ponadto nadajg sie do stosowania bez blachy i do
zmywania w zmywarce.

Zyczymy Pafstwu smacznego!

Zespét Tchibo

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg  72182AS2X11VDS



Wazne wskazowki

Foremki do pieczenia nadajg sie do uzytku w zakresie
temperatur od -40°C do +200°C.

Foremki do pieczenia nadajg sie do uzytku wytacznie

w piekarniku, kuchence mikrofalowej lub zamrazarce.
Nie wolno uzywac ich w sposéb niezgodny z przeznacze-
niem! Nalezy takze przestrzegac¢ zalecen producenta
piekarnika wzgl. kuchenki mikrofalowe;j.

Nie kroi¢ potraw w foremkach ani nie uzywac ostrych
przedmiotéw. W przeciwnym razie foremki moga ulec
uszkodzeniu.

Nie stawia¢ foremek do pieczenia na otwartych ptomieniach,
ptytach kuchennych ani na dnie piekarnika.

Foremki do pieczenia mozna zmywaé w zmywarce
do naczyn, jednak nie nalezy uktadac ich bezposrednio
nad elementami grzejnymi.

W wyniku dziatania ttuszczu moze po pewnym czasie
doj$¢ do powstania ciemnych odbarwien na powierzchni
foremek. Odbarwienia te nie sg szkodliwe dla zdrowia ani
nie pogarszajg jakosci oraz funkcjonalnosci foremek.

Materiat, z ktérego wykonane sg foremki, moze spowodo-
wac skrécenie czasu pieczenia nawet 0 20% w przypadku
stosowania wyprébowanych przez Panstwa przepiséw
kulinarnych. Nalezy takze przestrzegac¢ zalecen producenta
piekarnika, dotyczacych temperatury i czasu pieczenia.



Przed pierwszym uzyciem

Umy¢ foremki w gorgcej wodzie z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn. Nie uzywac ostrych srodkdéw czyszczacych
ani spiczastych przedmiotéw.

Nastepnie wysmarowa¢ wewnetrzng powierzchnie foremek
neutralnym olejem spozywczym.

Uzytkowanie

Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptukiwac foremki
zimng woda.
Nattuszczanie konieczne jest tylko ...
... przed pierwszym uzyciem,
... po umyciu w zmywarce do naczyn,
... w przypadku wypiekania ciast bezttuszczowych
(np. ciasta biszkoptowego) lub bardzo ciezkich.

Przed napetnieniem foremek ciastem nalezy wyja¢ ruszt
kratkowy z piekarnika i umie$ci¢ na nim foremki.
Dzieki temu przeniesienie foremek bedzie tatwiejsze.

Przed wyjeciem muffinéw z foremek do pieczenia

nalezy pozostawic je na ok. 5 minut na ruszcie kratkowym
piekarnika do przestygniecia. W tym czasie upieczone
ciasto stabilizuje sie i powstaje wolna przestrzen pomiedzy
muffinem a foremka.

W miare mozliwosci nalezy my¢ foremki do pieczenia

od razu po uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej jest usuna¢
resztki ciasta.



Muffiny porzeczkowe z bezowa pierzynka

Sktadniki na 12 muffinéw

Czas przyrzadzania: ok. 25 min | Czas pieczenia: 30 min
Kazdy muffin ok. 185 kcal, 5 g biatka, 12 g ttuszczu,
15 g weglowodandéw

250 g czerwonych porzeczek 100 g miekkiego masta

200 g maki 170 g cukru

2 tyzeczki proszku do pieczenia 2 tyzki cukru do dekoracji
50 g zmielonych orzechéw 1 paczka cukru waniliowego
laskowych 150 g jogurtu

3 jajka 1tyzka soku z cytryny

Przyrzadzanie

1. Rozgrzaé piekarnik do temperatury 180°C (termoobieg
160°C). Porzeczki umy¢. 12 matych kisci odtozy¢ na bok
do dekoracji. Pozostate porzeczki delikatnie oddzieli¢
przy pomocy widelca od gatazek i osuszy¢ na roztozonym
papierze kuchennym.

2. Wymieszac¢ make, proszek do pieczenia i orzechy laskowe.
Oddzieli¢ biatka od z6ttek, biatka odstawié na bok. Masto,
100 g cukru, cukier waniliowy i z6ttka utrzeé na puszysta
mase. Dodac jogurt, wymieszac. Doda¢ mieszanke maczna
i wszystko dobrze wymieszaé. Dodac porzeczki, wymieszac.

3. Wilac ciasto do foremek. Piec w piekarniku przez 20 minut
(Srodkowa szyna). W miedzyczasie dwa biatka ubi¢ z70 g
cukru na sztywna piane. Zmniejszy¢ temperature piekar-
nika na 150°C (termoobieg 130°C). Ubita piane roztozy¢
na muffinach i piec jeszcze przez 10 minut, az masa bezowa
leciutko sie zarumieni. Wyja¢ muffiny z piekarnika i odsta-
wi¢ do przestygniecia. Ostroznie wyjac¢ z foremek.



4. Odtozone do dekoracji kiscie porzeczek zamoczy¢ najpierw
w soku z cytryny, a nastepnie obtoczy¢ w 2 tyzkach cukru.
Udekorowaé muffiny.

Rada

Jezeli lubig Panstwo migdaty, proponujemy zamiast orzechéw
laskowych dodaé do maki 50 g mielonych migdatow, a cukier
waniliowy zastapi¢ kropla oleju z gorzkich migdatéw.

Zamiast $wiezych owocéw mozna tez stosowaé mrozone.

Opcjonalnie - muffiny porzeczkowo-kokosowe z bezowa
pierzynka

Umy¢ i osuszy¢ 200 g czerwonych porzeczek. 200 g maki
wymieszac z 2 tyzeczkami proszku do pieczenia i 50 g widrkéw
kokosowych. Rozdzieli¢ 3 jajka. 100 g miekkiego masta utrzeé
na puszystg mase z 100 g cukru, tyzka soku z limonki, tyzka
likieru kokosowego (wetug uznania) i 150 g jogurtu. Szybko
doda¢ mieszanke maczna. Dodac¢ porzeczki, wymieszac.

Wila¢ ciasto do foremek. Piec w piekarniku w temperaturze
175°C ($rodkowa szyna, termoobieg 160°C) przez 20 minut.
Dwa biatka ubi¢ z100 g cukru na sztywna piane. Piane delikat-
nie roztozy¢ na muffinach. Piec w piekarniku w temperaturze
150°C (Srodkowa szyna, termoobieg 130°C) przez kolejne

10 minut, az masa bezowa leciutko sie zarumieni.

Wyja¢ muffiny z piekarnika i odstawi¢ do przestygniecia.
Ostroznie wyja¢ z foremek.



Muffiny jabtkowe
z posypka migdatowo-sezamowa

Sktadniki na 12 muffinéw

Czas przyrzadzania: ok. 25 min | Czas pieczenia: 20-30 min
Kazdy muffin ok. 300 kcal, 7 g biatka, 16 g ttuszczu,
34 g weglowodandéw

Sktadniki na muffiny: Sktadniki na posypke
(krokant):

2 Sredniej wielko$ci jabtka 2 tyzki miodu

50 g ptatkéw owsianych 20 g masta

zwyktych 100 g Smietany

240 g maki 100 g siekanych migdatow

2 tyzeczki proszku do pieczenia 2 tyzki sezamu

2 jajka

100 g cukru trzcinowego
100 ml neutralnego oleju
200 g jogurtu

Przyrzadzanie

1.

Rozgrzaé piekarnik do temperatury 180°C (termoobieg
160°C). Jabtka obra¢, pokroi¢ w ¢wiartki, wykroié¢ gniazda
nasienne. Cwiartki pokroi¢ na mate kawatki i wymieszaé

z ptatkami owsianymi.

. Wymiesza¢ make i proszek do pieczenia. Jajka wymieszaé

z cukrem trzcinowym, olejem i jogurtem. Doda¢ przygoto-
wang wczesniej mieszanke jabtkowa oraz maczng i wszystko
sprawnie wymieszac.

Wila¢ ciasto do foremek. Piec w piekarniku przez 15-20 mi-
nut (Srodkowa szyna). W miedzyczasie przygotowac posypke
migdatowo-sezamowa. W tym celu zagotowaé miéd

z mastem i $mietang, ciggle mieszajgc. Doda¢ migdaty

i sezam. Wszystko krétko zagotowacd i odstawié.



4. Po15-20 minutach pieczenia roztozy¢ na muffinach
posypke, a nastepnie piec przez kolejne 5-10 minut.
Wyjac¢ muffiny z piekarnika, lekko przestudzic i wyjac
z foremek.

Opcjonalnie - szybkie muffiny jabtkowo-orzechowe

W okamgnieniu mozna przygotowac jabtkowe muffiny

z gotowa posypka orzechowa, dostepng w dziale z produktami
do pieczenia duzych supermarketéw. Dwa $rednie jabtka
obrac i pokroi¢ w mate kawatki, a nastepnie wymieszac¢ z 50 g
btyskawicznych ptatkdw owsianych. 240 g maki wymieszac

z 2 tyzeczkami proszku do pieczenia i 100 g posypki orzecho-
wej. Dwa jajka, 100 g cukru trzcinowego, 100 ml neutralnego
oleju i 200 g jogurtu utrzeé¢ na gtadka mase. Sprawnie doda¢
mieszanke maczna. Przetozy¢ ciasto do foremek i piec przez
20-25 minut w nagrzanym piekarniku w temperaturze 180°C
(Srodkowa szyna, termoobieg 160°C). Wyja¢ muffiny z piekar-
nika, lekko przestudzi¢ i wyja¢ z foremek. Posypaé cukrem
pudrem wedtug uznania.



Muffiny czekoladowo-kokosowe

Sktadniki na 12 muffinéw
Czas przyrzadzania: ok. 35 min | Czas pieczenia: 20-25 min
Kazdy muffin ok. 285 kcal, 3 g biatka, 20 g ttuszczu,
24 g weglowodanéw
Sktadniki na muffiny: Sktadniki na polewe
i do dekoracji:
100 g czekolady poétgorzkiej 1tyzka cukru pudru

150 ml mleka 50 g czekolady petnomlecznej
100 g maki (kuwertura)

2 tyzeczki proszku do 1tyzeczka masta

pieczenia 50 g czipséw kokosowych

100 g widrkéw kokosowych 2 tyzki wody
100 g miekkiego masta

100 g cukru pudru

1jajko

Przyrzadzanie

1. Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 180°C (termoobieg
160°C). Czekolade pokroi¢ na kawatki. Podgrza¢ mleko,
rozpusci¢ w nim czekolade.

2. Wymiesza¢ make, proszek do pieczenia i widrki kokosowe.
Masto utrzec z cukrem pudrem i jajkiem na puszysta mase.
Doda¢ mleko z czekolada. Dodaé mieszanke maczna,
wymieszac.

3. Wilac ciasto do foremek. Piec w piekarniku przez 20-25 mi-
nut (Srodkowa szyna). Wyja¢ muffiny z piekarnika, lekko
przestudzi¢ i wyjac z foremek.



4. W celu przyrzadzenia polewy podgrzac 2 tyzki wody
z cukrem pudrem, ciggle mieszajac. Posieka¢ kuwerture
na duze kawatki i rozpuscié jg w roztworze cukru.
Mieszajac, doda¢ masto. Muffiny ustawi¢ na kratce do
ciasta i pola¢ polewa czekoladowa. Odczekaé, az lekko
zastygnie i udekorowac czipsami kokosowymi.

Rada - szybka polewa czekoladowa

W przypadku braku czasu rozpuséci¢ 100 g gotowej polewy
czekoladowej zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.
Pola¢ nig muffiny i ozdobi¢ czipsami kokosowymi.

Opcjonalnie

Zeby poczu¢ smak Karaibéw mozna doda¢ do gotowego ciasta
na muffiny 2 tyZzki likieru kokosowego. Gotowe ciasto wla¢ do
foremek, potozy¢ na kazdy muffin kokosowa pralinke i upiec.

W celu przyrzadzenia szybkich muffinéw kokosowych dla
dzieci pokroi¢ na mate kostki trzy batony kokosowe (po 54 g).
220 g maki wymieszac z 2 tyzeczkami proszku do pieczenia,
2 tyzkami kakao i 3 tyzkami mleka. 1jajko, 100 ml neutralnego
oleju, 100 g cukru i 250 g jogurtu utrze¢ na gtadka mase.
Potaczy¢ z mieszanka maczna. Napetni¢ ciastem foremki

i piec przez ok. 20 minut w nagrzanym piekarniku w tempera-
turze 180°C (Srodkowa szyna, termoobieg 160°C).

Wyja¢ muffiny z piekarnika, przestudzi¢, wyjaé¢ z foremek

i posypaé cukrem pudrem.



Muffiny jagodowe

Sktadniki na 12 muffinéw

Czas przyrzadzania: ok. 20 min | Czas pieczenia: 20-25 min
Kazdy muffin ok. 202 kcal, 3 g biatka, 10 g ttuszczu,
22 g weglowodandéw

125 g jagod 125 g cukru

200 g maki 1 paczka cukru waniliowego
2 tyzeczki proszku do 1jajko

pieczenia 220 gjogurtu

1tyzeczka startej skorki cukier puder do posypania
z cytryny

125 g miekkiego masta

Przyrzadzanie

1.

Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 180°C (termoobieg
160°C). Jagody przebraé, w razie potrzeby umyé i osuszy¢.

2. Wymieszaé make, proszek do pieczenia i skérke cytryny.

3. Masto, cukier, cukier waniliowy oraz jajko utrze¢ na puszysta
mase. Dodac jogurt, a nastepnie mieszanke maczna,
szybko wymiesza¢. Delikatnie wymieszaé jagody z ciastem.

4. Wilac ciasto do foremek. Piec w piekarniku przez 20-25 mi-
nut (§rodkowa szyna). Wyja¢ muffiny z piekarnika, lekko
przestudzié, wyjgé z foremek i posypa¢ cukrem pudrem.
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