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Maty do pieczenia
waniliowych rogalikow

Drodzy Klienci!

Pieczenie waniliowych rogalikéw o idealnym ksztatcie nigdy
nie byto tatwiejsze!

Obydwie silikonowe maty do pieczenia sg wyjatkowo elasty-

czne i zapobiegajg przywieraniu. Dzieki temu gotowe rogaliki
wyjatkowo tatwo odchodza od formy - nattuszczanie nie jest
z requty konieczne.

Za pomocg praktycznego skrobaka do ciasta mozna réwno-
miernie i w tatwy sposéb rozprowadzié ciasto w zagtebieniach
maty do pieczenia - unikajac klejenia sie rak.

Maty do pieczenia sg bezpieczne dla zywnosci, odporne

na dziatanie temperatur do +200°C, stabilne pod wzgledem
ksztattu i szczelne, mozna uzywac ich réwniez bez blachy

i nadajg sie do mycia w zmywarce do naczyh.

Zyczymy Pafstwu udanych wypiekéw!
Zespot Tchibo
»

\:@ www.tchibo.pl/instrukcje
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Wazne wskazowki

. @eomc Maty do pieczenia nadaja sie do uzytku w zakresie
" temperatur od -15°C do +200°C.

*Maty do pieczenia nadaja sie do uzytku w zamrazarce,
np. do przygotowywania kostek lodu.
Nalezy uzywac ich wytgcznie zgodnie z przeznaczeniem!

» Skrobak do ciasta nie jest odporny na dziatanie wysokich
temperatur i nie wolno go uzywa¢ w piekarniku.
. @ Jesli maty do pieczenia sg uzywane w gorgcym piekarniku,
nalezy chwytac je tylko przez rekawice kuchenng itp.

. “ ﬁ) Nie wolno wystawia¢ mat do pieczenia na dziatanie
@ ‘@ otwartego ognia, stawia¢ ich na ptytach kuchen-
nych, na dnie piekarnika ani na innych Zzrédtach
ciepta.
. Nie nalezy kroi¢ potraw w zagtebieniach mat do pieczenia

ani uzywaé w nich spiczastych lub ostrych przedmiotdéw.
W ten sposéb mozna uszkodzi¢ maty do pieczenia.

*Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym kolejnym uzyciu
nalezy umy¢ maty do pieczenia i skrobak do ciasta w goracej
wodzie z dodatkiem niewielkiej iloéci ptynu do mycia naczyn.
Nie nalezy stosowac ostrych srodkéw czyszczacych ani ggbki
do szorowania.

. @ Maty oraz skrobak nadajg sie réwniez do mycia w zmy-
warce do naczyn, jednak nie nalezy uktadac ich bezpo-
$rednio nad elementami grzejnymi.

W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie na powierzchni

mat do pieczenia moze dojs¢ do powstania ciemnych odbarwien.

Odbarwienia te nie sg szkodliwe dla zdrowia ani nie pogarszaja

jakos$ci oraz funkcjonalno$ci produktu.



Przed pierwszym uzyciem

> Maty do pieczenia i skrobak do ciasta umy¢ w goracej wodzie
z dodatkiem niewielkiej ilo$ci ptynu do mycia naczyn.
Nie uzywac ostrych $srodkéw czyszczacych ani spiczastych
przedmiotéw. Maty do pieczenia i skrobak do ciasta mozna
réwniez my¢ w zmywarce do naczyn, jednak nie nalezy
uktadac ich bezposrednio nad elementami grzejnymi.

D> Nastepnie za pomoca pedzelka wysmarowac zagtebienia
mat do pieczenia neutralnym olejem spozywczym.

Uzytkowanie

D> Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptukaé zagtebienia
mat do pieczenia zimng woda.

D> Nastepnie w razie potrzeby za pomoca pedzelka wysmarowac
zagtebienia mat do pieczenia neutralnym olejem spozywczym.
Nattuszczanie konieczne jest tylko...

... przed pierwszym uzyciem,

... po umyciu w zmywarce do naczyn,

... w przypadku wypiekania ciast bezttuszczowych
(np. ciasta biszkoptowego) lub bardzo ciezkich.

D> W razie potrzeby umiesci¢ napetnione ciastem maty do
pieczenia na ruszcie lub blasze dla utatwienia transportu.

D> Przed wyjeciem rogalikéw z zagtebier mat nalezy pozostawic
maty na ok. 5 minut na ruszcie kratkowym do ostygniecia.
W tym czasie upieczone ciasto ustabilizuje sie, a miedzy roga-
likami a zagtebieniami maty wytwarza sie warstwa powietrza.

D> Maty do pieczenia nalezy umy¢ w miare mozliwosci bezpo-
$rednio po uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej jest usunac resztki
ciasta.



Rozprowadzi¢ ciasto Usuna¢ nadmiar
w zagtebieniach maty ciasta.

do pieczenia.

Upiec. Wyjac rogaliki
z zagtebien formy.

e Obtoczy¢ rogaliki w cukrze
lub posypac je nim.

Numer artykutu: 649 745

Made exclusively for:

Tchibo GmbH, Uberseering 18, 22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.pl



Rogaliki waniliowe

Sktadniki (na ok. 64 rogaliki)

420 g maKki 200 g miekkiego masta
1/2 tyzeczki proszku migzsz z 1 laski wanilii
do pieczenia Do obtaczania rogalikéw:
110 g cukru 150 g cukru

szczypta soli 1 opakowanie cukru
1jajko waniliowego

Sposéb przyrzadzania

1.
2.

Make i proszek do pieczenia przesia¢ do miski.

Dodac 110 g cukru, sél, jajko, masto i migzsz wanilii.
Energicznie wymieszac wszystkie sktadniki az do uzyskania
gtadkiej masy.

. Nagrza¢ piekarnik do temperatury 155°C (z termoobiegiem)

lub 175°C (grzanie od géry i od dotu).

. Zagtebienia formy do pieczenia posypa¢ niewielkga iloscig

maki. Nastepnie za pomocg skrobaka do ciasta rozprowadzi¢
poszczegdlne porcje ciasta w zagtebieniach na rogaliki, tak
aby zagtebienia zostaty catkowicie wypetnione. Na koniec
ostroznie usuna¢ nadmiar ciasta z mat do pieczenia,
przesuwajac po nich skrobakiem.

. Umies$ci¢ maty do pieczenia w nagrzanym piekarniku ($rod-

kowa szyna) i piec rogaliki przez ok. 20 minut. Obserwowa¢
ciasteczka - jedynie ich brzegi powinny nabra¢ lekko brazo-
wego koloru!

. Wyja¢ maty do pieczenia z piekarnika i pozostawi¢ rogaliki

w zagtebieniach mat przez ok. 5 minut.

7. Wymiesza¢ pozostaty cukier z cukrem waniliowym.



8. Nastepnie delikatnie pociggnaé za krawedz zagtebieh maty
do pieczenia, aby wyjac rogaliki. Ostroznie obtoczy¢ jeszcze
ciepte rogaliki w mieszance cukru i cukru waniliowego
i pozostawic je do ostygniecia na kratce.

Rada: Jesli nie mozna wyjac rogalikdéw z zagtebien lub jesli
podczas wyjmowania rogaliki zbytnio sie kruszga, nalezy
ostroznie przejechac tepym nozem wzdtuz krawedzi
zagtebien.

Materiat, z ktérego wykonano formy do pieczenia,

moze sprawi¢, ze w przypadku korzystania ze swoich
sprawdzonych przepiséw czas pieczenia moze sie skrocié
nawet 0 20%. Nalezy réwniez przestrzegac zalecen pro-
ducenta piekarnika dotyczgcych temperatury i czasu
pieczenia.



