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Foremki do pieczenia
batonikow musli

Informacje o produkcie i przepisy

Drodzy Klienci!

Zafundujcie sobie Paristwo co$ zdrowego: dzieki
nowym foremkom do pieczenia mogg Paristwo sa-
modzielnie i szybko upiec z najlepszych sktadnikow
swoje ulubione batoniki musli!

Silikonowe foremki do wypieku batonikéw musli sa
wyjatkowo elastyczne i zapobiegaja przywieraniu
ciasta. Dzieki temu batoniki bardzo tatwo oddzielaja
sie od foremek - z requly nie trzeba ich nawet
nattuszczac.

Foremki do wypieku batonikéw musli s3 dopuszczone
do kontaktu z zywnoscig oraz odporne zaréwno na
dziatanie kwasow owocowych i wysokich/niskich
temperatur, jak tez na odksztatcenia. Ponadto sa
zabezpieczone przed wyciekiem zawartosci. Mozna
je uzytkowac w piekarniku bez blachy do pieczenia

i nadaja sie one do mycia w zmywarce do naczyn.

Zyczymy Paristwu smacznego!

Zespot Tchibo

-
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Wazne wskazowki

'@figgzc Foremki nadaja sie do uzytku w zakresie
temperatur od -20°C do +200°C.
- Foremki nadaja sie do uzytku w zamrazarce. Nalezy
uzywac ich wytacznie zgodnie z przeznaczeniem!
Jesli foremki sa uzywane w goracym piekar-
niku, nalezy chwytac je tylko przez rekawice
kuchenna itp.

- Nie wolno wystawiac¢ foremek na

dziatanie otwartego ognia, ktas¢ ich
na ptytach kuchennych/grzejnych, na dnie piekarnika
ani na innych Zrédtach ciepta.

. ® Nie nalezy kroi¢ potraw w foremkach ani
uzywac w nich szpiczastych lub ostrych
przedmiotéw. Spowoduje to uszkodzenie foremek.

+Przed pierwszym uzyciem oraz bezpo$rednio po
kazdym kolejnym nalezy umy¢ foremki w goracej
wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia
naczyn. Nie uzywac silnie dziatajgcych srodkéw
czyszczacych ani gabki do szorowania.

. Foremki nadaja sie rowniez do mycia
w zmywarce do naczyn. Nie nalezy ich jednak
umieszczac bezposrednio nad elementami
grzejnymi.

W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie na
powierzchni foremek moze doj$¢ do powstania ciem-
nych przebarwien. Przebarwienia te nie sa szkodliwe
dla zdrowia ani nie pogarszajg jakosci oraz funkcjo-
nalnosci foremek.



Przed pierwszym uzyciem

D> Umy¢ foremki w gorgcej wodzie z dodatkiem nie-
wielkiej ilodci ptynu do mycia naczyn. Nie uzywac
przy tym silnie dziatajacych srodkéw czyszczacych
ani ostrych przedmiotéw. Foremki mozna réwniez
my¢ w zmywarce do naczyn. Nie nalezy ich jednak
umieszczaé bezposrednio nad elementami grzej-
nymi.

> Nastepnie za pomoca pedzelka wysmarowac zagte-
bienia foremek neutralnym olejem spozywczym.

Uzytkowanie

D> Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptukaé
zagtebienia foremek zimng woda.

> Ewentualnie za pomoca pedzelka lekko wysma-

rowa¢ zagtebienia foremek neutralnym olejem

spozywczym.

Nattuszczanie konieczne jest tylko ...

... przed pierwszym uzyciem,

... po umyciu w zmywarce do naczyn,

... W przypadku wypiekania ciast bezttuszczowych
(np. ciasta biszkoptowego) lub bardzo ciezkich
ciast.

D> Przed napetnieniem foremek nalezy wyjac z pie-
karnika ruszt i ustawi¢ na nim foremki. Dzigki
temu przeniesienie foremek bedzie tatwiejsze.

D> Przed wyjeciem upieczonych batonikéw z foremek
nalezy pozostawic je na okoto 5 minut na ruszcie
do ostygniecia. W tym czasie upieczone ciasto sta-
bilizuje sie i powstaje warstwa powietrza miedzy
wypiekami a foremkami.

> W miare mozliwosci nalezy czysci¢ foremki bez-
posrednio po uzyciu, gdyz wtedy mozna najtatwiej
usunac resztki ciasta.



Batoniki z ziarnami sezamu

Sktadniki (na ok. 16 batonikéw)

200 g ziaren sezamu
60 g miodu

Sposéb przyrzadzania

1. Uprazy¢ ziarna sezamu na patelni.
Uwaga: Stale mieszac, aby ziarna sie nie
przypality!

2. Gotowa¢ midd w garnku przez ok. 5 minut.
Zdja¢ z kuchenki i wymieszac z ziarnami sezamu
(uwaga: masa bedzie bardzo gorgca!), natychmiast
przetozy¢ do foremek i wygtadzic.

3. Wystudzi¢ w lodéwce.
4. Nastepnie ostroznie wyja¢ z foremki. Przetozy¢ do

pojemnika, przektadajac na przemian papierem do
pieczenia. Przechowywac w chtodnym miejscu.

Numer artykutu: 626 653

Made exclusively for:

Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany
www.tchibo.pl



Batoniki zurawinowo-kokosowe

Sktadniki (na ok. 16 batonikéw)

60 g miodu

40 g cukru

2 tyzki margaryny lub masta
120 g wiérkow kokosowych
50 g ziaren chia

50 g suszonej zurawiny

50 g ziaren stonecznika

Sposéb przyrzadzania
1. Stale mieszajac, podgrzewa¢ midd z cukrem
i mastem w garnku, az cukier sie catkowicie
rozpusci.
2. Doda¢ wszystkie pozostate sktadniki, przetozy¢ do
foremek i docisnac.

3. Rozgrzac piekarnik do temperatury 160°C
z termoobiegiem (grzanie gérne/dolne 180°C).
Obie silikonowe foremki umiescic na blaszce do
pieczenia lub ruszcie i piec przez ok. 20 minut na
Srodkowym poziomie rozgrzanego piekarnika.
Pozostawic foremki na ruszcie do wystygniecia,
nastepnie ostroznie wyjac batoniki.

4. Najlepiej przetozy¢ do pojemnika, przektadajac na
przemian papierem do pieczenia. Przechowywac
w chtodnym miejscu.

Materiat, z ktérego wykonane sg foremki, moze
spowodowac skrécenie czasu pieczenia nawet

0 20% w przypadku stosowania wyprébowanych
przez Parstwa przepiséw kulinarnych. Nalezy
réwniez przestrzegac zalecen producenta
piekarnika dotyczacych temperatury i czasu
pieczenia.



Energetyczne batoniki musli

Sktadniki (na ok. 16 batonikéw)

60 g syropu klonowego

40 g brazoweqo cukru trzcinowego

2 tyzki margaryny lub masta

180 g ptatkdw owsianych lub ptatkéw musli bez
dodatkéw

50 g drobno pokrojonych moreli lub rodzynek
50 g mieszanki ziaren

Sposéb przyrzadzania
1. Stale mieszajac, podgrzewac syrop z cukrem
i mastem w garnku, az cukier sie catkowicie
rozpusci.
2. Doda¢ wszystkie pozostate sktadniki, przetozy¢ do
foremek i docisnac.

3. Rozgrzac piekarnik do temperatury 160°C
z termoobiegiem (grzanie gérne/dolne 180°C).
Obie silikonowe foremki umiescic na blaszce do
pieczenia lub ruszcie i piec przez ok. 20 minut na
Srodkowym poziomie rozgrzanego piekarnika.
Pozostawic foremki na ruszcie do wystygniecia,
nastepnie ostroznie wyjac batoniki.

4. Najlepiej przetozy¢ do pojemnika, przektadajac na
przemian papierem do pieczenia. Przechowywac
w chtodnym miejscu.



