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Drodzy Klienci!

Silikonowa forma do muffinek jest wyjatkowo elastyczna i zapobiega
przywieraniu wypiekow. Utatwia to wyjmowanie gotowych wypiekéw -
nattuszczanie zagtebier zazwyczaj nie jest konieczne.

Silikonowa forma do muffinek jest bezpieczna dla zywnosci, odporna
na wysokg i niskg temperature, stabilna, szczelna i mozna jg my¢
w zmywarce do naczyn.

Sktadane zagtebienia umozliwiajg przechowywanie formy do muffinek
w sposob oszczedzajacy miejsce.

Aby mogli Parstwo od razu wyprébowac forme do muffinek, w niniejszej
broszurce zamie$ciliSmy dwa przepisy.

Zyczymy Paristwu smacznego!

‘_@ www.tchibo.pl/instrukcje
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Silikonowa forma do muffinek



Wazne wskazowki

+ (f)+230°c Silikonowa forma do muffinek nadaje sie do uzytku w zakresie
29 temperatur od -30°C do +230°C.

. Forma nadaje sie wytacznie do uzytku w piekarniku lub zamrazarce.
&2% Nie wolno jej uzywac w sposdb niezgodny z przeznaczeniem!
Nalezy takze przestrzegac zalecen producenta piekarnika.

Nie kroi¢ zywnosci w formie do muffinek ani nie uzywac w niej
zadnych ostrych przedmiotéw. W przeciwnym razie forma moze
ulec uszkodzeniu.

. “ ﬁ} Nie stawia¢ formy na otwartych ptomieniach, ptytach
Q ‘@ kuchennych ani na dnie piekarnika.
. @ Jesli forma jest uzywana w goracym piekarniku, nalezy chwytac
ja tylko przez rekawice kuchenne itp.

. @ Forma nadaje sie do mycia w zmywarce do naczyn, jednak nie nalezy
uktadac jej bezposrednio nad elementami grzejnymi.

+ W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie na powierzchni formy moze
doj$¢ do powstania ciemnych przebarwien. Nie sg one szkodliwe dla zdrowia
ani nie pogarszaja jakos$ci oraz funkcjonalno$ci formy do muffinek.

- Ze wzgledu na materiat, z ktérego zostata wykonana forma, czas pieczenia
moze by¢ krétszy nawet o 20% w przypadku stosowania sprawdzonych prze-
piséw. Nalezy takze przestrzegac zalecen producenta piekarnika dotyczacych
temperatury i czasu pieczenia.



Przed pierwszym uzyciem

D> Umy¢ silikonowa forme do muffinek w goracej wodzie z dodatkiem niewiel-
kiej ilosci ptynu do mycia naczyn. Nie uzywac agresywnych srodkéw czysz-
czacych ani spiczastych przedmiotdw.

D> W razie potrzeby lekko nattusci¢ zagtebienia formy naturalnym olejem
jadalnym za pomoca pedzelka.

Uzytkowanie

+ Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptukac zagtebienia formy zimna
woda.

+ Nattuszczanie konieczne jest tylko...
... przed pierwszym uzyciem,
... po umyciu w zmywarce do naczyn,
... w przypadku wypiekania ciast bezttuszczowych (np. ciasta biszkoptowego)
lub bardzo ciezkich.

- Przed wyjeciem muffinek z zagtebien formy nalezy pozostawi¢ forme
przez ok. 5 minut na ruszcie kratkowym do ostygniecia. W tym czasie
upieczone ciasto ustabilizuje sie, a miedzy muffinkami a forma wytworzy
sie warstwa powietrza.

- W miare mozliwosci nalezy umy¢ forme do muffinek bezposrednio
po uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej jest usunac resztki ciasta.



Muffinki z musli, jabtkami i orzechami wtoskimi

Sktadniki (na 12 sztuk)

Sktadniki na muffinki: Na polewe:

225 g maki 50 g ptatkdw owsianych gdrskich
50 g btyskawicznych ptatkdéw 1tyzka miodu

owsianych 11yzka oleju stonecznikowego
11/2 tyzeczki proszku do pieczenia

szczypta soli Ponadto:

100 g.cukrg trzgnoweqo Masto do nattuszczenia zagtebien
1/2 tyzeczki zmielonego cynamonu formy

75 g masta

4 jajka (rozmiar M)

200 ml maslanki

2 mate jabtka

75 g orzechdw wioskich

Czas przyrzadzania: ok. 30 minut (plus czas pieczenia ok. 25 minut)
Sposdb przyrzadzania

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 190°C (grzanie z gory i dotu).
Zagtebienia formy do muffinek nattusci¢ cienka warstwa masta.

Aby przyrzadzi¢ muffinki, doktadnie wymiesza¢ w duzej misce make,
ptatki owsiane, proszek do pieczenia, sél, cukier i cynamon.

Roztopi¢ masto i za pomoca trzepaczki doktadnie wymieszac z jajkami
w drugiej misce. Doda¢ maslanke i ponownie doktadnie wymieszac.

Ptynna mieszanke wla¢ do suchej i starannie wymiesza¢ za pomocg
drewnianej tyzki, az do momentu, gdy nie bedzie wida¢ suchych miejsc.



Jabtka obrac i podzieli¢ na ¢wiartki, usuna¢ gniazda nasienne, a nastepnie
pokroi¢ ¢wiartki jabtek w kostke. Orzechy wtoskie grubo posiekac. Posiekane
w kostke jabtka i orzechy dodac do ciasta i krotko wymieszac.

Ciasto roztozy¢ réwnomiernie w zagtebieniach.

Aby przyrzadzi¢ polewe, wymieszac wszystkie sktadniki w matej miseczce.
Polewa posmarowac réwnomiernie wszystkie muffinki.

Wsuna¢ forme do muffinek do nagrzanego piekarnika i piec muffinki przez
ok. 25 minut, az polewa bedzie ztoto-brazowa i chrupigca.

Za pomoca drewnianego patyczka sprawdzi¢, czy muffinki s upieczone.
Jesli muffinki nie sa jeszcze gotowe, przykry¢ je luzno folig aluminiowa

i wydtuzy¢ czas pieczenia o kilka minut.

Gotowe muffinki ostroznie wyjac z zagtebier formy i pozostawic do ostygniecia
na kratce do studzenia ciast. Przechowywane w szczelnym opakowaniu
muffinki zachowujg Swiezos$¢ przez ok. 2 dni.

Delikatne brioszki

Sktadniki (na 12 sztuk)

25 g $wiezych drozdzy Ponadto:

50 ml letniego mleka masto do nattuszczenia zagtebien
400 g maki formy

40 g cukru maka do posypania stolnicy
1tyzeczka soli 1jajko do posmarowania brioszek
3 jajka o temperaturze pokojowej

(rozmiar M)

125 g miekkiego masta

Czas przyrzadzania: ok. 30 minut (plus ok. 1 godzina 55 minut na wyro$niecie
ciasta i 20 minut na pieczenie)



Sposodb przyrzadzania

Wdrobi¢ drozdze do letniego mleka, rozpuscic je w nim i dodac tyzke stotowa
maki. Przykry¢ i odstawi¢ na okoto 15 minut. Pozostatg make wymieszat

W misce z cukrem i sola.

Dodac rozczyn, jajka i masto; wszystkie sktadniki wymiesza¢ za pomoca hakdw
do ugniatania miksera recznego - najpierw na niskich obrotach, a nastepnie
intensywnie ugniata¢ przez okoto 3 minuty, az ciasto bedzie elastyczne i btysz-
czace. Uformowac z ciasta kule i pozostawi¢ pod przykryciem w cieptym
miejscu na okoto godzine, az ciasto podwoi swoja wielko$¢ (objetosc).
Zagtebienia formy do muffinek nasmarowac cienka warstwa masta.

Na lekko posypanej maka powierzchni roboczej krétko zagniesc ciasto.
0Oddzieli¢ okoto 1/6 ciasta. Z pozostatego ciasta uformowac 12 kulek

i umiescic je w zagtebieniach formy. Zrobi¢ palcem wgtebienie w kazdej

z kulek. Z odjeteqgo ciasta uformowac 12 kulek i umiescic je na wgtebieniach.
Cato$¢ przykry¢ i odstawi¢ do wyro$niecia na co najmniej 40 minut.
Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C (grzanie z géry i dotu). Rozmiesza¢
20ttko i za pomocg pedzelka posmarowac nim brioszki. Piec na dolnej szynie
piekarnika przez okoto 18 minut az do uzyskania ztocisto-brgzowego koloru.
Sprawdzi¢ stopieni upieczenia drewnianym patyczkiem, a nastepnie wyjac

z piekarnika. Ostroznie wyja¢ brioszki z zagtebier formy i pozostawi¢ do
ostygniecia na kratce do studzenia ciast.

Rada: Do ciasta mozna dodac tyzeczke startych widrkow z niepryskanej
cytryny.

Przepisy:
Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
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