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Numer artykutu: 723 583

Powtoka antyadhezyjna

D> Aby chroni¢ powtoke antyadhezyjng przed znisz-
czeniem, podczas pieczenia lub mycia nie nalezy
uzywac zadnych ostrych ani spiczastych przed-
miotdw. Nie kroi¢ ciasta w tortownicy.

D> Jezeli wypiek przywiera do tortownicy, nalezy
przy jego wyjmowaniu wspomac sie skrobakiem
do ciasta z gumowa koricdwka lub podobnym
przyrzadem.

Przed pierwszym uzyciem

> Umy¢ tortownice w goracej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn. Po my-
ciu natychmiast jg wysuszy¢, aby nie powstaty
zacieki. Tortownica nie nadaje sie do mycia
w zmywarce do naczyn.

Uzytkowanie

> Goraca tortownice nalezy dotykac tylko przez
rekawice kuchenne itp. Gorgca tortownice nalezy
zawsze stawia¢ na zaroodpornej powierzchni.

D> Przed uzyciem nalezy nasmarowac tortownice
niewielka iloscig masta lub margaryny. W razie
potrzeby posypac ja dodatkowo maka. Mozna
réwniez uzy¢ papieru do pieczenia.

D> W zaleznosci od ilosci ciasta, wypetniona forma
do pieczenia jest bardzo ciezka. Dlatego podczas
przenoszenia nie nalezy podnosic jej tylko za pier-
$cien, ale zawsze za spod, poniewaz w przeciw-
nym razie pierscien moze sie odtaczy¢ od spodu.
Przed napetnieniem tortownicy nalezy wyja¢ ruszt
z piekarnika i ustawi¢ na nim tortownice. Utatwi to
przeniesienie wypetnionej tortownicy.

D> W przypadku umieszczania tortownicy w piekarniku
na ruszcie lub na blasze, nalezy w razie potrzeby
umiescic¢ pod nig papier do pieczenia.

Dzieki temu piekarnik pozostanie czysty nawet
w przypadku wycieku ciasta z tortownicy.
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D> Przed wyjeciem ciasta z formy nalezy odczekac,
az ciasto oraz forma ostygna (co najmniej 10 minut).
W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje sie,
a miedzy ciastem a forma do pieczenia powstaje
warstwa powietrza.
Czyszczenie

+ W wyniku dtugiego pieczenia na powierzchni
tortownicy moze dojs¢ do powstania ciemnych
odbarwien. Nie sg one szkodliwe dla zdrowia
ani nie wptywaja na jakos¢ czy funkcjonalnos¢
tortownicy.

> Nie uzywac do mycia szorujgcych srodkéw czysz-
czacych ani ostrych lub spiczastych przybordw,
takich jak np. druciane gabki i szczotki, wetna
stalowa czy gabki z czasteczkami ceramicznymi itp.

D> W miare mozliwosci nalezy czyscic tortownice
bezposrednio po uzyciu, gdyz wtedy mozna najta-
twiej usunac resztki ciasta. Najbardziej oporne
pozostatosci ciasta usuwac ze szpar przy uzyciu
szczotki do zmywania z miekkim wtosiem.

D> Aby unikna¢ powstawania plam, nalezy od razu
osuszy¢ wszystkie czesci. Tortownice przechowy-
wac w suchym miejscu.

+ Tortownica nie nadaje sie do mycia w zmywarce
do naczyn.

Tort cytrynowy z kremem z serka
Smietankowego

Sktadniki na ciasto cytrynowe:

400 g masta (o temperaturze pokojowej)
400 g cukru

1 opakowanie cukru waniliowego

8 jajek

400 g maki

szczypta soli

4 tyzeczki proszku do pieczenia

sok z 2 cytryn

skorka starta z 2 cytryn

Sktadniki na krem z serka Smietankowego i bitej
Smietany

400 g $mietany

500 g serka $mietankowego

skorka starta z 2 cytryn

4 opakowania usztywniacza do $mietany (stabilizatora)
1 opakowanie cukru waniliowego



Przygotowanie ciasta cytrynowego

1. Nagrzac¢ piekarnik do 180°C (grzanie z géry/z dotu).
Tortownice wytozy¢ papierem do pieczenia, a brzegi
dobrze nattuscic.

2. Do przygotowania ciasta utrze¢ w misce cukier, cukier
waniliowy i masto w temperaturze pokojowej
na jasng, puszystg mase, nastepnie kolejno dodawac
jajka, krétko mieszajac po kazdym dodaniu.

3. Nastepnie w osobnej misce wymiesza¢ make, proszek
do pieczenia, sok i skorke z 2 cytryn oraz szczypte
soli, po czym dodac do wcze$niej przygotowanej masy
z mokrych sktadnikow. Wszystko doktadnie wymieszac.

4. Ciasto przetozy¢ do formy i wyréwnac powierzchnie.
Piec przez ok. 60 minut, a nastepnie sprawdzi¢ patycz-
kiem, czy ciasto jest upieczone w $rodku. Jesli zacznie
sie zbyt mocno rumienic, przykryc je folig aluminiowa.

5. Po upieczeniu wyjac z piekarnika i pozostawi¢ w for-
mie do ostygniecia na ok. 10 minut. Nastepnie delikat-
nie oddzielic ciasto nozem od brzegdw formy i catko-
wicie wystudzi¢ na kratce do ciast.

Przygotowanie kremu z serka $Smietankowego

i bitej Smietany

1. Smietane ubié na sztywno z 2 opakowaniami usztyw-
niacza (stabilizatora) i odstawi¢ w chtodne miejsce.

2. W miedzyczasie wymieszac serek $mietankowy
z 2 opakowaniami usztywniacza, starta skorka z cy-
tryn i cukrem waniliowym. Ubita Smietane delikatnie
wmieszac do masy serkowej i odstawi¢ do lodéwki na
€0 najmniej 15 minut.

Sktadanie tortu cytrynowego z kremem z serka
Smietankowego

1. Catkowicie ostudzone ciasto cytrynowe przekroi¢ na
cztery réwne warstwy.

2. Pierwsza warstwe utozy¢ na paterze obrotowej i réwno-
miernie rozprowadzi¢ porcje kremu z serka $mietanko-
weqgo i bitej Smietany.

3. Natozy¢ ostroznie kolejna warstwe ciasta, lekko doci-
snac i réwniez posmarowac kremem.

4. Powtdrzy¢ te czynno$¢ z dwiema kolejnymi warstwami.

5. Pozostatym kremem posmarowac¢ réwnomiernie caty
tort - wierzch i boki. Najpierw natozy¢ cienka warstwe
kremu jako tzw. , warstwe zbierajacg okruszki”

i krotko schtodzi¢, nastepnie natozy¢ ostateczna war-
stwe kremu i wygtadzi¢ powierzchnie.

6. Udekorowac wedtug uznania owocami lub innymi ozdo-
bami.

7. Tort wstawic do lodéwki na co najmniej 30 minut, aby
dobrze stezat.



