Forma do pieczenia ciastek 3D

Informacje o produkcie i przepis

. Forma nadaje sie réwniez do mycia w zmy-

warce do naczyn, jednak nie nalezy ukfadac
jej bezposrednio nad elementami grzejnymi.

+ W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie na
powierzchni formy moze doj$¢ do powstania ciem-
nych odbarwien. Odbarwienia te nie sg szkodliwe
dla zdrowia ani nie pogarszajg jakosci oraz funkcjo-
nalnosci formy.

+ Materiat, z ktorego wykonano forme, moze sprawic,
Ze czas pieczenia podany w sprawdzonych przepi-
sach moze sie skroci¢ nawet 0 20%. Nalezy réwniez
przestrzegac zalecen producenta piekarnika doty-

Drodzy Klienci!

Ta forma do pieczenia 3D nadaje sie w rownej
mierze do wypieku ciastek, jak i ciast. Dzieki
antyadhezyjnym witasciwosciom silikonu
wypieki daja sie niezwykle tatwo wyjac z formy
i nattuszczanie nie jest z requly potrzebne.

Forma jest bezpieczna dla zywnosci, odporna

na odksztafcenia, dziatanie kwaséw owocowych
oraz wysokich i niskich temperatur. Ponadto jest
zabezpieczona przed wyciekiem zawartosci. Mozna
w niej piec bez uzycia blachy do pieczenia i nadaje
sie do mycia w zmywarce do naczyn.

Nadaje sie réwniez do produkcji lodu w kostkach
i pralinek czekoladowych.

Zyczymy kulinarnych sukceséw

Zespot Tchibo

Wazne wskazowki
* (-0 Forma nadaje sig do uzytku w zakresie
@ ° temperatur od -30°C do +230°C.

. Jesli forma jest uzywana w goracym piekar-
@ niku, nalezy chwytac jg tylko przez rekawice
kuchenna itp.

« =\ Forma nadaje sie réwniez do uzytku
w zamrazarce. Nalezy uzywac jej wytacznie
zgodnie z przeznaczeniem!
. Q ﬁ) Nie wolno stawia¢ formy na otwar-
@ (@ tych ptomieniach, ptytach kuchen-
nych, na dnie piekarnika ani na
innych Zrédtach ciepta.

. Q Nie nalezy kroi¢ potraw w formie ani uzywac
spiczastych lub ostrych przedmiotéw.
Powoduja one uszkodzenie formy.
+ Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym kolejnym

uzyciu nalezy umy¢ forme w gorgcej wodzie z dodat-

kiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn.
Nie nalezy przy tym stosowac ostrych srodkéw
czyszczacych ani gabki do szorowania.

czacych temperatury i czasu pieczenia.

Przed pierwszym uzyciem

+ Umy¢ forme w goracej wodzie z dodatkiem niewiel-

kiej ilosci ptynu do mycia naczyn. Nie uzywac ostrych
$rodkow czyszczacych ani spiczastych przedmiotéw.

- Nastepnie za pomoca pedzelka wysmarowac zagte-

bienia formy neutralnym olejem spozywczym.

Uzytkowanie

+ Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptukac forme

do pieczenia zimng woda.

+ Zagtebienia formy nalezy ewnentualnie posmarowa¢

niewielk iloscig neutralneqgo oleju spozywczego.

+ Nattuszczenie 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 zagtebien formy ciastem nalezy

wyjac ruszt kratkowy z piekarnika i umie$ci¢ na nim
forme. Dzieki temu przeniesienie formy bedzie
tatwiejsze.

+ Przed wyjeciem ciastek z zagtebier formy nalezy

pozostawi¢ forme na kratce do catkowitego ostyg-
niecia.

+ W miare mozliwo$ci nalezy umy¢ forme bezposrednio

po uzyciu, poniewaz wtedy mozna najtatwiej usungé
resztki ciasta.
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Przepis:
Sktadniki na 24 ciastka

Sktadniki na ciasto:

160 g maki

80 g masta

1jajko (rozmiar M)

40 g drobnego cukru

30 g zmielonych orzechdw laskowych

1 opakowanie cukru z wanilig burborska
1/2 tyzeczki przyprawy korzennej
szczypta soli

Do dekoracji:

80 g cukru pudru

5 tyzeczek soku z cytryny

kolorowe posypki i peretki cukrowe

Czas przyrzadzania: ok. 25 minut (plus czas
chtodzenia, pieczenia i stygniecia)

Sposdb przyrzadzania

Make przesia¢ do miski. Doda¢ masto pokrojone

na mate kawatki. Dodac cukier, jajo, zmielone orzechy,

cukier waniliowy, przyprawe korzenng i sol. Wszystkie
sktadniki szybko zagnies¢ recznie na gtadkie ciasto.
Owiniete w folie ciasto odstawi¢ w chtodne miejsce
na ok. 30 minut.

Rozgrzac piekarnik do 180°C (grzanie z gory/z dotu;
termoobieq: 160°C) Przeptukac¢ forme zimna woda.
Oddziela¢ kawatki ciasta mniej wiecej wielkosci orze-
chéw wioskich i wciskac je do formy. Docisnaé réwno-
miernie dtorimi lub watkiem. Nadmiar ciasta usung¢
nozem lub topatka.

Piec ciastka na srodkowej szynie piekarnika przez
13-15 minut. Odstawi¢ forme az catkowicie ostygnie,
a nastepnie ostroznie wyjac ciastka z zagtebien.

Doktadnie wymieszac cukier puder z sokiem cytry-

nowym na lukier. Ciastka posmarowac lukrem i udeko-

rowa¢ wedle upodobania posypka cukrowa lub peret-
kami. Pozostawi¢ do wyschniecia.

Inne propozycje dekoracji:

Gwiazdki: Posmarowac ciastka lukrem i posypac
jadalnym brokatem.

Pingwiny: Za pomoca lukru i stopionej ciemnej czeko-
lady nada¢ ciastkom wyglad pingwindw. W tym celu
obie masy wlac¢ do rekawdw cukierniczych z matg kon-
cbwka, by méc malowac po ciastkach. W wilgotng mase
wcisngc cukrowe peretki jako oczy.

Misie polarne: Posmarowac ciastka lukrem, nadajac
im wyglad niedZwiedzi polarnych. W tym celu wla¢
lukier do rekawa cukierniczego z matg koncowka,

by méc namalowac niedZwiedzie futro. W wilgotng
mase wcisna¢ cukrowe peretki jako oczy.

Choinki: Wymieszac lukier z zielonym barwnikiem
spozywczym i wlaé do rekawa cukierniczeqo z mata
koricowka, a nastepnie namalowac na ciastkach
gatazki choinki. Czerwone cukrowe peretki moga
by¢ bombkami.
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