Informacje o produkcie i przepis

Foremki do pieczenia

Drodzy Klienci!

Panstwa nowe silikonowe foremki do pieczenia pozwalajg jednocze$nie upiec
3 motywy wielkanocne - zajgczka, marchewke oraz kwiatek - jak u cukiernika!
Nastepnie wypieki mozna dowolnie dekorowaé.

Foremki do pieczenia sq odporne na temperatury do +230°C i nadaja sie
do mycia w zmywarce do naczyh.

Aby mogli Panstwo od razu wyprébowac nowe foremki do pieczenia,

w niniejszej broszurce zamiesciliSmy przepis na ciasto cytrynowe.
Ciasto takie jest soczyste i ma intensywny, cytrusowy aromat, poniewaz
jest nasgczane Swiezym sokiem z cytryny.

Zyczymy Panstwu udanych wypiekéw!

Zespot Tchibo
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Wazne wskazowki

-30°C

od -30°C do +230°C.

Jesli foremki sg uzywane w gorgcym piekarniku, nalezy je chwytaé wytacznie
przez rekawice kuchenng itp.

Nie wolno wystawiaé foremek na dziatanie otwartego ognia,

stawiaé na ptytach kuchennych, na dnie piekarnika ani na innych
zrédtach ciepta.

Nie nalezy kroi¢ potraw w foremkach do pieczenia ani uzywac spicza-
stych lub ostrych przedmiotéw. Foremki mogg zosta¢ wéwczas uszko-
dzone.

&eso"c Foremki do pieczenia nadaja sie do uzytku w zakresie temperatur

Przed pierwszym uzyciem i po kazdym kolejnym uzyciu nalezy umy¢ foremki
do pieczenia w gorgcej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilo$ci ptynu do mycia
naczyn. Nie nalezy przy tym stosowac¢ ostrych srodkéw czyszczacych ani
gabki do szorowania.

@ Foremki mozna réwniez my¢ w zmywarce do naczyn. Jednak nie nalezy
uktadac ich bezpos$rednio nad elementami grzejnymi.

Foremki do pieczenia nadajg sie do uzytku w zamrazarce.
=/ Nie wolno uzywac ich w sposéb niezgodny z przeznaczeniem!

W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie na powierzchni foremek

do pieczenia moze doj$¢ do powstania ciemnych odbarwien. Odbarwienia

te nie sg szkodliwe dla zdrowia ani nie pogarszaja jakosci oraz funkcjonalnosci
produktu.

Przed pierwszym uzyciem

Umy¢ foremki w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej iloSci ptynu do mycia
naczyn. Nie uzywaé ostrych $rodkéw czyszczacych ani spiczastych przed-
miotéw. Foremki mozna réwniez my¢ w zmywarce do naczyn, jednak nie
nalezy ich uktada¢ bezpos$rednio nad elementami grzejnymi.

Nastepnie za pomocga pedzelka wysmarowaé foremki od wewnatrz
neutralnym olejem spozywczym.



Uzytkowanie

> Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptukiwa¢ wewnetrzng strone
foremek do pieczenia zimng woda.

> Ewentualnie za pomoca pedzelka lekko wysmarowa¢ wewnetrzng strone
foremek neutralnym olejem spozywczym.

> Przed napetnieniem foremek nalezy wyjac¢ z piekarnika ruszt kratkowy
i ustawi¢ na nim foremki. Dzieki temu przeniesienie foremek bedzie tatwiejsze.

> Przed usunieciem wypiekdéw z foremek nalezy pozostawic je na ruszcie
kratkowym do ostygniecia. W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje sie,
a miedzy wypiekiem a foremkami powstaje warstwa powietrza.

> W miare mozliwosci nalezy my¢ foremki bezposrednio po uzyciu, gdyz
wtedy mozna najtatwiej usungé resztki ciasta.

Soczyste ciasto cytrynowe

Sktadniki na 3 foremki do wypiekéw wielkanocnych

150 g migkkiego masta 1 czubata tyzeczka proszku

150 g cukru do pieczenia

2 jajka 1tyzka cukru pudru

11/2 cytryny BIO A poza tym:

150 g maki neutralny olej spozywczy i maka

do przygotowania foremek

Czas przyrzadzania wynosi ok. 15 minut (plus 30 minut czasu pieczenia i pewien
czas na ostygniecie)
Przyrzadzanie

1. Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 180°C (grzanie z gory i dotu) lub 160°C
(z termoobiegiem). Wysmarowa¢ foremki olejem i posypaé maka.

2. Za pomoca miksera recznego utrze¢ masto z cukrem na kremowg mase.
WcigZ mieszajac, dodawac pojedynczo jajka, az powstanie gtadka masa.

3. Umy¢ cytryny w goracej wodzie i osuszyé. Skérke z jednej cytryny zetrzeé
wprost do ciasta, a nastepnie wycisna¢ sok z owocow.

4. Wymiesza¢ make z proszkiem do pieczenia. Powstatg mieszanke oraz jedna
tyzke soku z cytryny wmieszaé krétko w ciasto.



5. Przela¢ ciasto do foremek i piec w piekarniku (na srodkowej szynie) przez
ok. 30 minut (foremki w ksztatcie marchewki i kwiatka wyja¢ ewentualnie
nieco wczesniej z piekarnika, jesli mocno juz zbrgzowieja).

6. Wyjac foremki z piekarnika i odstawi¢ na ok. 5 minut. Nastepnie uwolni¢
ciasto z foremek i drewnianym patyczkiem naktu¢ mate otwory w jeszcze
cieptym ciescie.

7. Zmieszac cukier puder z pozostatym sokiem z cytryny, nabra¢ na tyzke
i pokropi¢ ciasta. Odstawi¢ do ostygniecia.

Wariant: Nadziewana babka piaskowa

1. Zamiast soku z cytryny wmieszac¢ do ciasta jedna tyzke kwasnej $mietany.

2. Nastepnie przela¢ ciasto do foremek i piec zgodnie z powyzszym opisem.
Po upieczeniu uwolnié babki z foremek i pozostawi¢ do ostygniecia.

3. Nastepnie przepotowi¢ w poziomie, posmarowac dolng cze$¢ 3 tyzkami
galaretki porzeczkowej i ponownie natozyé cze$¢ gérna.

4. W celu dekoracji wymieszac sok z potowy cytryny z 50 gramami cukru
pudru, tak aby powstat gesty lukier. Nastepnie natozy¢ lukier na upieczone
ciasto babkowe.
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