Informacje o produkcie i przepisy

Silikonowa mata
do pieczenia

Drodzy Klienci!

Na tej silikonowej macie do pieczenia mozna tatwo i szybko
upiec mate ciasteczka jabtkowe, bajgle, donuty lub paczki.

Silikonowa mata do pieczenia jest bezpieczna dla zywnosci,
odporna na dziatanie kwaséw owocowych oraz wysoka

i niska temperature, jest stabilna, szczelna i mozna ja

my¢ w zmywarce do naczyn.

Zyczymy Pafstwu wiele radosci z pieczenia oraz udanych
wypiekow!
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Wazne wskazowki

w230 Mata do pieczenia nadaje sie do uzytku w zakresie
@'m temperatur od -30°C do+230°C.

Mata do pieczenia nadaje sie rowniez do uzytku wzamra-
zarce.

Jesli mata jest uzywana w gorgcym piekarniku

lub wkuchence mikrofalowej, nalezy chwytac
ja tylko przez rekawice kuchenng itp.

“ ﬁ Nie wolno wystawia¢ maty na dziatanie otwar-
Q ‘@ tego ognia, stawia¢ na ptytach kuchennych,
na dnie piekarnika ani na innych zrédtach ciepta.

Nie nalezy kroi¢ potraw w zagtebieniach maty ani

uzywac wnich szpiczastych lub ostrych przedmio-
téw. W przeciwnym razie mata moze ulec uszkodzeniu.

Przed pierwszym i po kazdym kolejnym uzyciu nalezy
umy¢ mate do pieczenia w gorgcej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilo$ci ptynu do mycia naczyn. Nie uzywacé
ostrych $rodkéw czyszczacych ani ggbki do szorowania.
@ Mata do pieczenia nadaje sie réwniez do mycia
w zmywarce do naczyn, jednak nie nalezy uktadac
jej bezposrednio nad elementami grzejnymi.

W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie na powierz-
chni maty moze doj$¢ do powstania ciemnych odbarwien.
Odbarwienia te nie sg szkodliwe dla zdrowia ani nie pogar-
szajq jakosci oraz funkcjonalnosci maty.

Materiat, zktérego wykonana jest mata do pieczenia,

moze spowodowad skrécenie czasu pieczenia nawet o0 20%
w przypadku stosowania wyprébowanych przez Panstwa
przepiséw kulinarnych. Nalezy takze przestrzegaé zalecen
producenta piekarnika dotyczacych temperatury i czasu
pieczenia.



Przed pierwszym uzyciem

Umy¢ mate do pieczenia w gorgcej wodzie z dodatkiem nie-
wielkiej ilosci ptynu do mycia naczyh. Nie uzywaé przy tym
ostrych $rodkéw czyszczgcych ani ostrych przedmiotdw.
Mate mozna réwniez my¢é w zmywarce do naczyn, jednak nie
nalezy uktadac jej bezposrednio nad elementami grzejnymi.

Nastepnie zagtebienia maty do pieczenia nalezy posma-
rowac za pomoca pedzelka niewielkg iloscig neutralnego
oleju spozywczego.

Uzytkowanie

Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptuka¢ zagtebienia
maty zimng woda.
W razie potrzeby zapomocga pedzelka lekko wysmarowac
zagtebienia maty neutralnym olejem spozywczym.
Nattuszczanie konieczne jest tylko ...
... przed pierwszym uzyciem,
... po umyciu w zmywarce do naczyn,
... wprzypadku wypiekania ciast bezttuszczowych

(np. ciasta biszkoptowego) lub bardzo ciezkich.

Przed napetnieniem zagtebien maty ciastem nalezy

wyjac ruszt kratkowy z piekarnika i umiesci¢ na nim mate.
Dzieki temu przeniesienie maty bedzie tatwiejsze.

Przed wyjeciem gotowych wypiekdéw z zagtebieh maty
nalezy pozostawi¢ mate na ok.5minut na ruszcie kratkowym
do ostygniecia. W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje
sie, a miedzy wypiekiem i silikonowymi zagtebieniami maty
powstaje warstwa powietrza.

W miare mozliwosci nalezy umy¢ mate do pieczenia
bezposrednio po uzyciu, gdyz wtedy mozna najtatwiej
usungd resztki ciasta.



Ciasteczka jabtkowe

Sktadniki (na 6 sztuk)

130 ml mleka 1tyzka cukru waniliowego

2 tyzki stopionego masta 2 jabtka (np. elstar)

50 g maki

szczypta proszku do pieczenia  Mieszanka cukrowo-cynamo-

1 biatko nowa:

1 z6ttko 20 g cukru i1/2 tyzeczki
cynamonu

Sposéb przyrzadzania

1.

Rozgrzaé piekarnik do temperatury 200°C (termoobieq)
lub 220°C (grzanie z goéry/dotu). Wymieszac mleko,
stopione masto i z6ttko jajka.

. Make wymieszang z proszkiem do pieczenia stopniowo

dodawac do ciasta i dobrze wymiesza¢. Nastepnie odstawic
ciasto nap6t godziny, aby odpoczeto.

. W miedzyczasie ubi¢ biatka zcukrem waniliowym na sztywng

piane, a nastepnie ostroznie wymieszac zciastem.

. Jabtka obra¢ i usuna¢ gniazda nasienne.

Pokroi¢ na plastry o grubo$ci od 0,7 do 1,0cm.

. Zagtebienia maty do pieczenia doktadnie nattusci¢

i posypaé maka.

. Do kazdego zagtebienia wla¢ cienka warstwe ciasta,

na wierzchu utozy¢ plasterki jabtek i ostroznie wyla¢ na
nie reszte ciasta, tak aby doktadnie przykryto ono jabtka.

. Piec wpiekarniku przez ok.20 minut, az ciasteczka stang

sie ztotobrgzowe.

. Wmatej miseczce wymiesza¢ cukier i cynamon do obto-

czenia gotowych ciasteczek i odstawi¢ na bok. Po schto-
dzeniu wyjac¢ upieczone ciasteczka jabtkowe zmaty do pie-
czenia i obtoczy¢ je wcukrze wymieszanym zcynamonem.



Baijgle

Sktadniki (na 6 sztuk)

150 g maki 90 ml wody
1tyzeczka drozdzy suszonych 2 tyzki sezamu, maku
1tyzka oleju stonecznikowego  lub ziaren stonecznika
1/2 tyzeczki soli

Sposéb przyrzadzania

1.

Wsypaé make do duzej miski i utworzyé posrodku
wgtebienie. Do wgtebienia wsypaé drozdze, dodac sél,
olej stonecznikowy i wode, a nastepnie ze wszystkich
sktadnikéw zagnie$¢ gtadkie ciasto.

. Zagtebienia maty do pieczenia doktadnie nasmarowaé

i posypaé maka.

. Z ciasta uformowad sze$¢ jednakowej wielkosSci kulek.

Posrodku kazdej kulki zrobi¢ otwér, rozciggnaé ciasto,
aby powstat krazek i umie$ci¢ w zagtebieniach maty
do pieczenia.

. Posypac¢ sezamem, ziarnami stonecznika lub makiem.

Nastepnie przykry¢ umieszczone namacie do pieczenia
ciasto i odstawi¢ w cieptym miejscu na 1 godzine do
wyrosniecia. Rozgrza¢ piekarnik do temperatury 200°C
(termoobieq) lub 220°C (grzanie z géry/dotu).

. Piec wpiekarniku przez ok.15minut, az bajgle stang sie

ztotobrazowe.
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