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Informacje o produkcie i przepis

Foremki do deseréw

Drodzy Klienci!

Silikonowe foremki moga by¢ uzywane

w piekarniku, kuchence mikrofalowej lub
zamrazarce. Dzieki temu foremki sg uni-
wersalne: mozna w nich piec mate ciasta
lub przygotowywa¢ zimne desery, takie
jak parfait lub lody.

Foremki mozna wykorzystywaé dwustron-
nie — do poétkulistych lub nadziewanych
ciast i deseréw.

Silikonowe foremki sg wyjgtkowo ela-
styczne i zapobiegajg przywieraniu.
Dzieki temu gotowe wypieki dajg sie nie-
zwykle tatwo wyjaé z foremek — ich na-
ttuszczanie nie jest z requty potrzebne,
zalecane jedynie w przypadku wypiekéw
z nadzieniem.

Silikonowe foremki sq bezpieczne dla
zywnosci, odporne na dziatanie wysokich
oraz niskich temperatur, nie odksztatcaja
sie ani nie przeciekajg, a ponadto nadaja
sie do stosowania bez blachy i do zmywa-
nia w zmywarce.

Zyczymy Pafistwu smacznego!

Zespo6t Tchibo

Tchibo GmbH D-22290 Hamburg - 133331AS66XXIII - 2023-08



Wazne wskazowki

» Foremki nadajg sie do uzytku w zakresie

temperatur od -20°C do +200°C.

Foremki nadaja sie do uzytku wytacznie
w piekarniku, kuchence mikrofalowej
lub zamrazarce. Nalezy uzywac ich wy-
tacznie zgodnie z przeznaczeniem!
Nalezy takze przestrzega¢ zalecen pro-
ducenta piekarnika, wzglednie kuchenki
mikrofalowe;.

Podczas uzycia w piekarniku lub
kuchence mikrofalowej silikonowe
foremki nagrzewaja sie do bardzo
wysokiej temperatury! Istnieje niebez-
pieczehnstwo oparzenia! Gorgcych
foremek dotykac tylko przez rekawice
kuchenne itp.

Nie kroi¢ potraw w foremkach ani nie
uzywac w nich ostrych przedmiotoéw.

Foremki moga zosta¢ wéwczas uszko-
dzone.

Nie stawia¢ foremek na otwartych pto-
mieniach, ptytach kuchennych ani na
dnie piekarnika.

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

W wyniku dziatania ttuszczu moze po
pewnym czasie doj$¢ do powstania
ciemnych odbarwien na powierzchni fo-
remek. Odbarwienia te nie sg szkodliwe
dla zdrowia ani nie wptywajg negatywnie
na jako$c¢ i funkcjonalnos¢ foremek.



+ Materiat, z ktérego wykonano foremki,
moze sprawic¢, ze czas pieczenia podany
w sprawdzonych przepisach moze sie
skréci¢ nawet 0 20%. Nalezy takze
przestrzegac zalecen producenta pie-
karnika dotyczacych temperatury i czasu
pieczenia.

Przed pierwszym uzyciem

> Umy¢ foremki w gorgcej wodzie z do-
datkiem niewielkiej ilo$ci ptynu do
mycia naczyn. Nie uzywac ostrych
$rodkdw czyszczacych ani spiczastych
przedmiotéw.

Uzytkowanie

D> Przed napetnieniem nalezy zawsze
przeptukac foremki zimng woda.

D> Przed napetnieniem foremek nalezy
umiescic je na ruszcie kratkowym pie-
karnika itp. Dzieki temu przeniesienie
foremek bedzie tatwiejsze.

W przypadku uzycia jako forma do pie-
czenia

> Wysmarowaé wewnetrzng powierzchnie

foremek neutralnym olejem spozyw-

czym.

Nattuszczanie konieczne jest tylko ...

... przed pierwszym uzyciem,

... PO umyciu w zmywarce do naczyn,

... W przypadku wypiekania ciast bez-
ttuszczowych (np. ciasto biszkopto-
we) lub bardzo ciezkich.



W przypadku uzycia foremek do pie-
czenia ciast z nadzieniem, zalecamy
zawsze dobrze nattuscic¢ ich brzegi.

D> Przed wyjeciem gotowych wypiekéw
z foremek nalezy pozostawic¢ je na
ok. 5 minut na ruszcie kratkowym
piekarnika do przestygniecia. W tym
czasie upieczone ciasto stabilizuje sie,
a miedzy wypiekiem i foremka tworzy
sie warstwa powietrza.

Po uzyciu

> W miare mozliwos$ci nalezy umy¢ fo-
remki od razu po uzyciu, gdyz wtedy
najtatwiej jest usungd resztki ciasta.
Resztki ciasta w rowkach silikonowej
obreczy mozna usunga¢ przy uzyciu
szczotki do zmywania o miekkim wtosiu.

D> W celu umycia foremek w zmywarce naj-
lepiej jest wywina¢ je na druga strone,
tak jak pokazano na rysunku, aby pod-
czas mycia nie zbierata sie w nich woda.
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Wisniowe tartaletki

Sktadniki na 4 tartaletki

Na spod

150 g maki

5 g proszku do pieczenia
1/2 szczypty soli

2 jajka

100 g cukru

6 g ekstraktu waniliowego
40 g masta (roztopionego)
125 ml mleka

Na nadzienie

175 g wisni (masa po odsaczeniu)

1/2 opakowania budyniu o smaku waniliowym
15 g cukru

1,5 tyzki stotowej wisnidwki

200 g zimnej bitej $mietany

1/2 opakowania usztywniacza do $mietany
1 opakowanie cukru waniliowego

12,5 g widrkéw z gorzkiej czekolady

Sposob przyrzadzania

Ciasto

1. Nagrzac piekarnik do temperatury
180°C (grzanie z gory i dotu).

2. Przesia¢ make do niewielkiej miski.
Doda¢ proszek do pieczenia i sél i odsta-
wic.



3. W duzej misce ubijac jajka z cukrem
przez okoto 30 sekund do uzyskania
piany. Doda¢ ekstrakt waniliowy i rozto-
pione masto i ubija¢ do momentu uzy-
skania jednolitej masy.

4. Potowe mieszanki macznej doda¢ do
mokrych sktadnikéw i krétko wymieszaé,
az wszystkie sktadniki sie potacza. Dodac
mleko i krétko wymieszac. Nastepnie
dodac reszte maki i ponownie krétko
wymiesza¢, az wszystkie sktadniki sie
potacza. Nie mieszaé ciasta zbyt inten-
sywnie, aby pozostato puszyste!

5. Ustawi¢ foremki tak, aby wypukto$¢ po
wewnetrznej stronie byta skierowana
do gory i dobrze nattusci¢ az
po brzeg. Ciasto rozdzieli¢ £
réwnomiernie na poszczegdlne [
foremki. Foremki muszg by¢
napetnione tuz ponizej
krawedzi, w przeciwnym razie
spdd gotowej tartaletki bedzie zbyt
cienki!

6. Piec przez ok. 20 minut.

Nastepnie sprawdzi¢ za pomoca pa-
tyczka, czy ciasto jest upieczone.
Gdy ciasto nie przykleja sie do patyczka,
wypieki sg gotowe.
Aby upiec pétkule obrdcic¢
foremki tak, aby wewnetrzne|
wybrzuszenie byto skiero-
wane w dét i piec przez
ok. 30 minut.

7. Przed wyjeciem z foremek pozostawié
wypieki do ostygniecia na kratce do stu-
dzenia.




Nadzienie

1.

Wiénie dobrze odsaczy¢ na sicie, zbie-
rajgc ptyn i odmierzajac 300 ml.

. Budyn w proszku wymieszaé z cukrem

i doda¢ okoto 3 tyzki soku wisniowego.

. Reszte soku wisniowego zagotowac.
. Doda¢ budyn w proszku, caty czas mie-

szajac, i gotowac przez ok. 1 minute.

. Dodac¢ wisniéwke oraz odsgczone wisnie

i odstawi¢ do ostygniecia.

. Natozy¢ nadzienie wisniowe do wgtebien

schtodzonych tartaletek i odstawi¢ na
30 minut w chtodne miejsce.

7. Do $mietany dodac usztywniacz i cukier

waniliowy, ubi¢ na sztywno, natozy¢
na nadzienie wisniowe i rozprowadzic,
tworzac faliste wzory.

. Na koniec posypa¢ warstwe kremu

wiérkami startej czekolady i wstawic
do lodéwki na okoto 2 godziny.

Numer artykutu: 667 326



