Forma do pieczenia

ze szklanym dnem
Informacje o produkcie

Drodzy Klienci!

Silikonowa obrecz formy do pieczenia jest bardzo gietka.
Po zakohczeniu pieczenia mozna w tatwy sposéb wyjac

z niej ciasto. Szklane dno przylega szczelnie do bokéw
formy, tak ze nic z niej nie moze wyptynac¢ - nawet ciasta
o rzadkiej konstystencji. Nie nalezy jednak napetniaé formy
ptynami. Forma idealnie nadaje sie takze do przyrzadzania
toréw lodowych oraz ciast robionych ,,na zimno".

Zyczymy Pafistwu radosci z uzytkowania tego produktu.

Zespot Tchibo “@ www.tchibo.pl/instrukcje

Wazne wskazowki

* Przed uzyciem nalezy nasmarowac forme niewielka iloscig
masta lub margaryny. W razie potrzeby posypa¢ ja dodat-
kowo maka. Ewentualnie mozna jg réwniez wytozy¢ papierem
do pieczenia.

* Przed wyjeciem wypieku z formy nalezy odczeka¢, az ciasto
i forma ostygna (co najmniej 10 minut). W tym czasie upie-
czone ciasto stabilizuje sie, a miedzy wypiekiem a $ciankami
formy tworzy sie warstwa powietrza.

. “ ﬁ) Nie wolno stawia¢ formy ze szklanym dnem
@ {@ na otwartych ptomieniach, ptytach kuchennych,

dnie piekarnika ani na innych Zrédtach ciepta.
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. Forma nadaje sie do uzytku w zakresie temperatur
&Y od-30°C do +210°C.

Forma nadaje sie réwniez do uzytku w zamrazarce.

« Uwaza¢, aby nie uderzy¢ szklanym dnem formy o podtoze
podczas ustawiania formy.

» Szklane dno formy nie moze by¢ gwattownie schtadzane,
poniewaz moze to spowodowac pekniecie szkta.
Niebezpieczenstwo odniesienia obrazen ciata!

* Nigdy nie stawia¢ goracego dna formy na zimnym, wilgotnym
lub delikatnym podtozu.
. Wyjmujac forme z piekarnika uzywac¢ zawsze tapek
@ do garnkéw. Silikonowa obrecz i szklane dno nagrze-
waja sie do wysokich temperatur. Istnieje niebezpie-
czehstwo poparzenia!

. Nie kroi¢ potraw na elementach z silikonu

% ani nie uzywac ostrych przedmiotéw.
Silikon zostanie przez to uszkodzony!

» Produkty spozywcze o intensywnej barwie wtasnej moga spo-
wodowac zafarbowanie silikonu. Myjac natychmiast obrecz
mozna usung¢ wiekszosc¢ tych przebarwien. Poprzez dziata-
nie ttuszczu na obrecz po pewnym czasie moze doj$¢ do jej
przebarwienia. Odbarwienia te nie sg szkodliwe dla zdrowia
ani nie pogarszajg jakosci oraz funkcjonalnosci produktu.

* Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym kolejnym uzyciu
nalezy umy¢ obrecz i szklane dno w goracej wodzie z dodat-
kiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn. Nie nalezy
przy tym stosowac ostrych $rodkéw czyszczacych, twardych
szczotek ani gabek do szorowania. Nastepnie dobrze osuszyé
oba elementy.



. @ Silikonowa obrecz i szklane dno nadaja sie do mycia
w zmywarce do naczyn, ale nie nalezy uktadaé obreczy
bezposrednio nad elementami grzejnymi.

Uzytkowanie




Przepis na zatopiony jabtecznik

Sktadniki
754 margaryny 1szczypta soli
lub masta 4 jajka
754 musu 1tyzeczka proszku
jabtkowego do pieczenia
250¢ maki 4-6 matych jabtek
120 g cukru 1tyzka soku z cytryny
1 opakowanie cukru 1szczypta cynamonu
waniliowego

Sposéb przyrzadzania

1. Obrac jabtka, usuna¢ gniazda nasienne i pokroi¢ na kawatki.

Wskazowka: aby kawatki jabtek nie zbrgzowiaty, umiesci¢ je w
misce i zala¢ wodg zmieszang z jednga tyzka soku cytrynowego.

2.

Nattusci¢ forme i nagrzaé piekarnik do temperatury 180°C
(grzanie z dotu i z gory; termoobieg: 160°C).

. Umiesci¢ margaryne lub masto w misce i ubija¢, az uzyska

puszysta konsystencje. Doda¢ mus jabtkowy, make, proszek
do pieczenia, 100 g cukru, cukier waniliowy, sél i jajka
i miesza¢ do momentu uzyskania puszystej masy.

. Przetozy¢ ciasto do przygotowanej formy, a nastepnie

lekko wcisnag¢ kawatki jabtek w ciasto, tak aby zatopity
sie do potowy.

. Posypac ciasto resztg cukru oraz cynamonem.
. Piec ciasto przez ok. 45 minut na $rodkowej szynie

piekarnika. Pozostawic¢ ciasto w formie do ostygniecia.

Numer artykutu: 371 072



