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Zestaw
do wyrobu masta

Informacja o produkcie i przepis

Wazne wskazowki

- Miska do stapiania produktow w ka-
pieli wodnej nadaje sie nie tylko do
stapiania ttuszczow statych, kuwertury
i czekolady, ale takze do przyrzadzania
delikatnych soséw w kapieli wodnej.

- Upewnic sig, Ze miska do stapiania
produktow w kapieli wodnej nie jest
catkowicie zanurzona w wodzie. Goraca
ciecz moze wykipie¢ i spowodowac
poparzenia. Nalezy pilnowa¢, aby
w garnku przez caty czas znajdowata
sie wystarczajaca ilos¢ wody. W razie
potrzeby dola¢ wody.

- Silikonowe foremki do masta
przeznaczone sg do uzycia w lodéwce
lub zamrazarce. Silikonowe foremki do
masta nadajg sie do uzytku w zakresie
temperatur od -20°C do +200°C.

- Podczas podgrzewania produktow
w kapieli wodnej z wykorzystaniem
miski do stapiania produktéw w kapieli
wodnej nalezy dotyka¢ uchwytu wy-
tacznie przy uzyciu rekawicy do piecze-
nia lub podobnego przyboru. Istnieje
niebezpieczenstwo poparzenia!

*Przed pierwszym oraz po kazdym

kolejnym uzyciu nalezy umy¢ miske do
stapiania produktéw w kapieli wodnej i
silikonowe foremki do masta w goracej
wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci
ptynu do mycia naczyn. Nie nalezy
przy tym stosowac ostrych srodkéw
czyszczacych ani gabki do szorowania.

- Miska do stapiania produktéw w kapieli

wodnej i silikonowe foremki do masta
nadajg sie do mycia w zmywarce do
naczyn. Silikonowych foremek do masta
nie nalezy jednak uktada¢ bezposrednio
nad elementami grzejnymi.

* Produkty spozywcze o intensywnej

barwie wtasnej (np. koncentrat pomi-
dorowy) moga spowodowac zafarbo-
wanie powierzchni silikonowych fore-
mek do masta. Odbarwienia te nie sg
szkodliwe dla zdrowia ani nie pogar-
szaja jakosci oraz funkcjonalnosci
silikonowych foremek do masta.
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Przepis na (solone) masto weganskie

Sktadniki na dwie kostki masta
po ok. 250 g

-150 ml mleka ro$linnego (np. niesto-
dzonego mleka sojowego, mleka
owsianego itp.)

+7,5 ml octu jabtkowego

+ 270 g neutralnego ttuszczu kokosowego

+30 ml oliwy z oliwek

+ 2 kapsutki z probiotykiem w proszku
(dostepne w drogerii lub aptece)

+15 g lecytyny sojowej (dostepna w dro-

gerii lub aptece)

- Opcjonalnie: 4,5 g drobnej soli morskiej
Probiotyki nadaja mastu jego
charakterystyczny, lekko kwasny

smak. Lecytyna sojowa stuzy jako

emulgator, umozliwiajacy dobre pota-
czenie mleka roslinneqo z ttuszczem.

Przybory kuchenne

- miska do stapiania produktéw
w kapieli wodnej

+ 2 silikonowe foremki do masta
- blender kielichowy
Sposdb przyrzadzania
1. Wymiesza¢ mleko roslinne z octem

jabtkowym i odstawi¢ na ok. 5 minut.

2. W miedzyczasie roztopic ttuszcz
kokosowy w kapieli wodnej, uzywa-
jac miski do stapiania produktéw
w kapieli wodne;j.

3.Do blendera wla¢ mieszanke mleka
roslinnego i octu jabtkowego, sto-
piony ttuszcz kokosowy, oliwe z oli-
wek, probiotyk w proszku i lecytyne
sojowa. Wszystkie sktadniki mikso-
wac na najwyzszych obrotach przez
ok. 3-5 minut do uzyskania jednoli-
tej masy.

4. Aby nada¢ mastu stony smak, nalezy
teraz dodac drobng sl morska i
ponownie krétko zmiksowac.

5. Nastepnie nalezy szybko przela¢
gotowa mase do foremek na masto
i wstawi¢ do zamrazarki na ok. 1go-
dzine.
6. Wyjac kostki masta z foremek, a na-
stepnie przechowywac je w lodéwce
(np. w maselniczce lub zawiniete
w papier $niadaniowy).
Masto mozna przechowywac w lodéwce
przez kilka tygodni. Przechowywane
w zamrazarce masto zachowuje trwa-
tos¢ przez kilka miesiecy.
Rada

Aby uzyskac typowy kolor masta, mozna
dodac szczypte kurkumy lub odrobine
soku z marchwi.

Mozna tez doprawi¢ masto cebula, czo-
snkiem, pieprzem, przyprawami, ziotami,
skdrka z ekologicznej cytryny, suszonymi
pomidorami, koncentratem pomidoro-
wym lub podobnymi dodatkami.



