Informacje o produkcie i przepis

Silikonowa forma do
pieczenia w ksztatcie serc

Drodzy Klienci!

W tej silikonowej formie do pieczenia mogg Panstwo upiec jednocze$nie
cztery rézne ciasta w ksztatcie serc. Mozna réwniez podzieli¢ przepis na
cztery ciasta, ktére po upieczeniu udekorujg Paristwo w réznorodny sposob.

Silikonowa forma do pieczenia jest bezpieczna dla zywnosci, odporna
na dziatanie kwaséw owocowych, wysoka i niska temperature, stabilna,
szczelna i mozna jag my¢ w zmywarce do naczyn.

Zyczymy Paristwu wiele radosci z uzytkowania tego produktu, a takze
udanych wypiekow.
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Wazne wskazowki

s230c FOrma do pieczenia nadaje sie do uzytku w zakresie temperatur
@ 0d -30°C do +230°C.

Forma nadaje sie réwniez do uzytku w zamrazarce.

@ Jesli forma do pieczenia jest uzywana w goracym piekarniku
lub w kuchence mikrofalowej, nalezy chwytac ja tylko przez
rekawice kuchenng itp.

“ ﬁ) Formy do pieczenia nie wolno stawia¢ na otwartych
ptomieniach, ptytach kuchennych, na dnie piekarnika
ani na innych Zrédtach ciepta.

Nie nalezy kroi¢ potraw w zagtebienach formy ani uzywac

w nich szpiczastych lub ostrych przedmiotéw.

W przeciwnym razie forma do pieczenia moze ulec uszkodzeniu.
Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym kolejnym uzyciu nalezy umy¢
forme do pieczenia w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu
do mycia naczyn. Nie nalezy przy tym stosowac ostrych srodkéw czyszcza-
cych ani gabki do szorowania.

@ Forma do pieczenia nadaje sie réwniez do mycia w zmywarce do
naczyn, jednak nie nalezy uktadac ich bezposrednio nad elemen-

tami grzejnymi.

W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie moze doj$¢ do powstania

ciemnych odbarwier na powierzchni formy do pieczenia. Przebarwienia

te nie sa jednak szkodliwe dla zdrowia ani nie wptywaja negatywnie

na jako$¢ lub dziatanie produktu.

Materiat, z ktérego wykonano forme, moze sprawic, Ze czas pieczenia
podany w sprawdzonych przepisach moze sie skrdci¢ nawet 0 20%.
Nalezy takze przestrzegac zalecen producenta piekarnika dotyczacych
temperatury i czasu pieczenia.



Przed pierwszym uzyciem

D> Umy¢ forme w gorgcej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu
do mycia naczyn. Nie uzywac silnych $rodkéw czyszczacych ani spicza-
stych przedmiotéw. Forma do pieczenia nadaje sie réwniez do mycia
w zmywarce do naczyn, jednak nie nalezy uktadac jej bezposrednio
nad elementami grzejnymi.

D> Nastepnie lekko nattusci¢ zagtebienia formy neutralnym olejem
spozywczym za pomocg pedzelka.

Uzytkowanie

D> Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptuka¢ zagtebienia formy zimng
woda.

D> W razie potrzeby lekko nattuscic zagtebienia formy neutralnym olejem
spozywczym za pomocg pedzelka. Nattuszczanie konieczne jest tylko...
... przed pierwszym uzyciem,
... po umyciu w zmywarce do naczyn,
... W przypadku pieczenia ciast bezttuszczowych (np. ciasta biszkoptowego)
lub bardzo ciezkich.

D> Przed napetnieniem zagtebien formy ciastem nalezy wyjac ruszt kratkowy
z piekarnika i umiesci¢ na nim forme do pieczenia. Dzigki temu przenie-
sienie formy bedzie tatwiejsze.

D> Przed wyjeciem gotowych wypiekdw z zagtebier formy nalezy pozostawic
forme na ruszcie kratkowym na ok. 5 minut do ostygniecia. W tym czasie
upieczone ciasto stabilizuje sie, a miedzy wypiekiem i silikonowymi zagte-
bieniami powstaje warstwa powietrza.

D> W miare mozliwo$ci nalezy umy¢ forme do pieczenia bezposrednio
po uzyciu, poniewaz wtedy mozna najtatwiej usunac resztki ciasta.



Ciasto czekoladowe ,,Gateau au chocolat”

Sktadniki na cztery mate ciasta w ksztatcie serc z réznymi dekoracjami

Sktadniki na ciasto: Rdzne dekoracje:

240 g czekolady w bloku cukier puder, owoce np. czerwone
120 g miekkiego masta porzeczki, wisnie, maliny

140 g cukru kakao, dzem jabtkowy, pestki
Ajajka granatu

1tyzka mleka
6 kopiatych tyzek maki

kuwertura, plasterki pomaranczy

kilka posiekanach orzechdéw wto-
skich lub ptatkéw migdatowych

niewielka ilos¢ ttuszczu
do nattuszczenia formy

Sposodb przyrzadzania

1.

2.

Powoli roztopi¢ czekolade w kapieli wodnej.

Oddzieli¢ z6ttka od biatek, biatka ubi¢ na sztywna piane i odstawi¢
ja do loddwki.
Wymieszac z6ttka z mastem, mlekiem, maka i cukrem.

Mieszac roztopiong czekolade, az do uzyskania jednolitej konsystencji.
Nastepnie wymieszac czekolade z masg jajeczng, a na koniec potgczy¢
Z piana z biatek.

Zagtebienia formy do pieczenia lekko nattuscic.

Przetozy€ ciasto do formy i piec w piekarniku przez ok. 40 minut w tempe-
raturze 175°C (grzanie z géry/dotu). Nastepnie pozostawi¢ do ostygniecia

i wyjac ciasta z zagtebien formy.

Wszystkie ciasta udekorowac réznorodnie wedtug upodobania:

« Posypac cukrem pudrem i ozdobi¢ owocami

- Posypac kakao i ozdobi¢ dzemem i pestkami granatu

+ Rozpusci¢ kuwerture, polac nig ciasto i ozdobic plasterkami pomaraficzy
- 0zdobic¢ posiekanymi orzechami wtoskimi i ptatkami migdatowymi



