Miniforemki
do pieczenia babki

Informacje o produkcie i przepisy

Drodzy Klienci!

Silikonowe miniforemki do pieczenia babki sg wyjatkowo
elastyczne i zapobiegajg przywieraniu ciasta. Dzieki temu
babki dajg sie niezwykle tatwo wyjaé z foremek - ich
nattuszczanie nie jest z requty potrzebne.

Silikonowe miniforemki do pieczenia babki sg bezpieczne
dla zywnosci, odporne na dziatanie wysokich oraz niskich
temperatur, nie odksztatcajg sie ani nie przeciekaja,

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

Zyczymy Pafistwu smacznego!

Zesp6t Tchibo
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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 przezna-
czeniem! Nalezy takze przestrzega¢ zalecenh 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/grzejnych ani na dnie piekarnika.

Foremki do pieczenia mozna zmywa¢ 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 spowodowac
skrécenie czasu pieczenia nawet 0 20% w przypadku stoso-
wania wyprébowanych przez Panstwa przepiséw kulinarnych.
Nalezy takze przestrzegaé 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
zimna 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 wyjac
ruszt kratkowy z piekarnika i umiesci¢ na nim foremeki.
Dzieki temu przeniesienie foremek bedzie tatwiejsze.

Przed wyjeciem babki z foremek do pieczenia nalezy
pozostawi¢ je na ok. 5 minut na ruszcie kratkowym
piekarnika do przestygniecia. W tym czasie upieczone
ciasto stabilizuje sie i powstaje wolna przestrzen
pomiedzy babka a foremka.

W miare mozliwosci nalezy my¢ foremki do pieczenia
od razu po uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej jest usungé
resztki ciasta.



Babka

Sktadniki na ok. 18 foremek do pieczenia

Czas przyrzadzania (bez przestudzenia): ok. 40 min |
Czas odstawienia: 1 godz. | Czas pieczenia: ok. 15-20 min

50 g rodzynek 1szczypta soli

11yzka rumu 1/2 tyzeczki startej skorki
200 g maki niepryskanej cytryny

20 g drozdzy (1/2 kostki) 50 g siekanych migdatéw
60 ml letniego mleka migdaty bez skorki

80 g cukru maka do urabiania

2 jajka ttuszcz do foremek

100 g masta cukier puder do posypania

Przyrzadzanie

1.

2.

Rodzynki namoczy¢ w rumie wedtug uznania.

Wsypa¢ do miski make na ciasto i utworzy¢ posrodku
zagtebienie. Wdrobi¢ drozdze i wymieszaé z 3 tyzkami
letniego mleka, 1tyzeczka cukru oraz z maka z brzegu.
Ciasto przykry¢ Sciereczka i odstawi¢ na 15 minut w ciepte
miejsce do wyro$niecia (np. na ogrzewanie, do wytgczonego,
nagrzanego do temperatury 50°C piekarnika, do cieptego
pomieszczenia). Ciasto powinno podwoié swojg objetos¢

i pokry¢ sie duzg ilo$cig pecherzykéw powietrznych.

Do tak przygotowanego ciasta dodaé pozostate letnie
mleko, pozostaty cukier, jajka, posiekane masto, szczypte
soli i skérke cytryny. Doda¢ rodzynki i siekane migdaty.
Za pomocg miksera recznego z zatozonymi hakami do
ugniatania wyrobi¢ wszystko do postaci gtadkiego ciasta.
Tak przygotowane ciasto wstepne przykry¢ i odstawic¢

w ciepte miejsce na dalsze 30 minut do wyro$niecia,

tak aby podwoito swojg objetos¢.



5. Nagrzac piekarnik do temperatury 200°C (termoobieg

180°C). Nattusci¢ foremki, na karbowanym dnie utozy¢ cate
migdaty. Krétko wymieszac ciasto, przetozy¢ do foremek

i odstawi¢ na ok. 20 minut do wyro$niecia, az osiggnie ono
krawedz foremek.

Piec ciasta w piekarniku (Srodkowa szyna) przez ok. 15-20 mi-
nut. Przestudzi¢, wyjac¢ z foremek i posypac cukrem pudrem.

Babka Savarin z owocami jagodowymi

Sktadniki na ok. 18 foremek do pieczenia

Czas przyrzadzania: ok. 45 min | Czas odstawienia: 1 godz. i 15 min |
Czas pieczenia: 10-15 min

Sktadniki na ciasto: Ponadto:

170 g maki 80 g cukru

10 g drozdzy (1/4 kostki) 40 ml rumu

60 ml letniego mleka 80 g konfitury morelowej
30 g cukru 250 g Swiezych owocow
2 jajka jagodowych

80 g masta 100 ml wody

1szczypta soli
maka do urabiania
ttuszcz do foremek

Przyrzadzanie

1.

Wsypaé do miski make na ciasto i utworzy¢ posrodku
zagtebienie. Wdrobi¢ drozdze i wymieszaé z 3 tyzkami
letniego mleka, 1tyzeczka cukru oraz z maka z brzegu.
Ciasto przykry¢ Sciereczkg i odstawi¢ na 15 minut w ciepte
miejsce do wyros$niecia (np. na ogrzewanie, do wytgczonego,
nagrzanego do temperatury 50°C piekarnika, do cieptego



pomieszczenia). Ciasto powinno podwoi¢ swojg objetos¢

i pokry¢ sie duzg iloscig pecherzykéw powietrznych.

Do tak przygotowanego ciasta doda¢ pozostate letnie
mleko, pozostaty cukier, jajka, masto pokrojone w cienkie
plasterki i szczypte soli. Za pomocg miksera recznego

z zatozonymi hakami do ugniatania wyrobi¢ wszystko

do postaci gtadkiego ciasta. Tak przygotowane ciasto
wstepne przykry¢ i odstawi¢ w ciepte miejsce na dalsze
25-30 minut do wyro$niecia, tak aby podwoito swojg
objetos¢.

. Nagrzac piekarnik do temperatury 200°C (termoobieg
180°C). Nattusci¢ foremki. Wyrosniete ciasto przetozy¢

do foremek, odstawié¢ na dalsze 30 minut w ciepte miejsce
do wyro$niecia. Piec ciasto w piekarniku (Srodkowa szyna)
przez ok. 10-15 minut. W miedzyczasie zagotowa¢ 100 ml
wody z cukrem, przestudzi¢, doda¢ rum, wymieszaé.

Upieczone ciasta przestudzi¢ w foremkach, a nastepnie
wyja¢ na gteboki talerz. Polaé polewa rumowo-cukrowg

i odczekad, az sie wchtonie. Podgrzaé konfiture, wymieszaé
i posmarowac nig ciasta. Owoce optuka¢, wysuszy¢

i wypetni¢ nimi otwér babki.
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