Prostokatna forma

do pieczenia
Informacje o produkcie i przepis

Drodzy Klienci!

Panstwa nowa forma do pieczenia pozwala na wypiekanie
najpyszniejszych ciast. Po upieczeniu ciasta forme mozna
zamkna¢ pokrywka transportowa. Dzieki temu mozna

w praktyczny sposéb przechowywac ciasto lub zabraé je na
piknik, uroczysto$¢ szkolng lub inng okazje i mie¢ pewnos¢,
ze ciasto nie zostanie zgniecione ani sie nie pokruszy.

W tej ulotce zamiesciliémy przepis na smaczne ciasto,
dzieki ktérym mozna od razu wyprébowaé nowa forme
do pieczenia.

Zyczymy Pafstwu wiele radosci i satysfakcji podczas
pieczenia oraz smacznego!

Zespot Tchibo

‘Q www.tchibo.pl/instrukcje
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Powtoka antyadhezyjna

Forma do pieczenia ma powtoke antyadhezyjng, dzieki ktérej
wyjmowanie upieczonego wypieku z formy jest znacznie
tatwiejsze. Dodatkowa korzyscig jest znacznie tatwiejsze
czyszczenie formy.

.

Aby chroni¢ powtoke przed zniszczeniem, podczas
pieczenia lub mycia nie nalezy uzywa¢ zadnych ostrych
przedmiotdéw. Nie kroi¢ ciasta w formie.

Jezeli wypiek przywiera do formy, nalezy przy jego wyj-
mowaniu wspomoc sie skrobakiem do ciasta z gumowa
koncédwka lub podobnym przyrzadem.

Przed pierwszym uzyciem

>

Wszystkie elementy nalezy umy¢ w gorgcej wodzie z dodat-
kiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn. Po myciu
natychmiast je wysuszy¢, aby nie powstaty zacieki.

Forma do pieczenia i pokrywka nie nadajg sie do mycia

w zmywarce do naczyn.

Uzytkowanie

Przy wyjmowaniu goracej formy z piekarnika nalezy za-
chowaé ostroznos¢. Zawsze uzywac tapek do garnkow!

Goracg forme nalezy odstawia¢ na podstawke odporng na
dziatanie wysokich temperatur.

Przed uzyciem nalezy wysmarowac forme do pieczenia
niewielka ilo$cig masta lub margaryny. W razie potrzeby
posypac jg dodatkowo maka. Mozna takze uzy¢ papieru
do pieczenia.

Przed wyjeciem ciasta z formy nalezy odczeka¢, az ciasto
i forma ostygng (co najmniej 10 minut). W tym czasie
upieczone ciasto stabilizuje sie, a miedzy ciastem a forma
do pieczenia powstaje warstwa powietrza.



> W miare mozliwosci nalezy my¢ forme bezpos$rednio po
uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej jest usunac resztki ciasta.
Trudne do usuniecia resztki ciasta w zatamaniach mozna
usunac szczotka do zmywania o miekkim wtosiu.
Po umyciu natychmiast wysuszy¢ wszystkie czesci, aby
nie powstaty zacieki. Forme do pieczenia przechowywac¢
w suchym miejscu.

+  Forma do pieczenia i pokrywka transportowa nie nadajg sie
do mycia w zmywarce do naczyn.

Pokrywka transportowa

+ Nigdy nie wstawia¢ formy wraz z pokrywka do goracego
piekarnika!

> Przed umieszczeniem pokrywki transportowej na formie
poczeka¢, az ciasto i forma ostygna.

> Przed podniesieniem formy do pieczenia nalezy sprawdzi¢,
czy pokrywka transportowa jest prawidtowo natozona
na forme. Pokrywka musi sie styszalnie i wyczuwalnie
zatrzasnac.

> W celu zdjecia pokrywki nalezy najpierw pociagnac¢ ja
do géry za oba zatrzaski na jednym z dtugich bokéw,
a nastepnie zdja¢ ja z formy.
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Ciasto cytrynowe

Sktadniki na jedna forme (ok. 18 porcji ciasta)

Czas przyrzadzania: 30 min | Czas pieczenia: 60 min
Kazda porcja ok. 255 kcal, 3 g biatka, 13 g ttuszczu, 30 g weglowodanow

Sktadniki na ciasto: Sktadniki do

250 g miekkiego masta posypywania/skrapiania:
5 jajek 100 g cukru pudru

2 tyzeczki proszku do pieczenia 100 ml $wiezo wyci$nietego
250 g cukru soku z cytryny

250 g maki

1tyzeczka startej skorki
niepryskanej cytryny
ttuszcz do formy

Przyrzadzanie

1.

Wysmarowac¢ forme ttuszczem.
Nagrzac piekarnik do temperatury 180°C (grzanie z géry
i dotu) lub 160°C (termoobieq) .

Rozetrze¢ masto i cukier na puszystg mase.
Ciagle intensywnie mieszajgc, dodawac kolejno jajka.
Dodac skérke z cytryny.

Wymiesza¢ make z proszkiem do pieczenia i doda¢ do ciasta.

4. Umiesci¢ ciasto w formie i wygtadzié. Piec w piekarniku

przez ok. 60 min (Srodkowa szyna), a nastepnie odczekac
chwile az ostygnie.

. Wyjac ciasto z formy. Zmieszac sok z cytryny z cukrem

pudrem. Za pomoca drewnianej pateczki kilkakrotnie
naktéé ciasto i skropié je mieszanka soku cytrynowego.
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