E Informacje o produkcie i przepis

Mata do pieczenia
cynamonowych gwiazdek

Drodzy Klienci!

Pieknie zrobione ciasteczka - gwiazdki cynamonowe - jeszcze
nigdy nie byto to takie proste! Mata do pieczenia gwiazdek
cynamonowych jest wyjatkowo elastyczna i zapobiega przy-
wieraniu ciasta. Dzieki temu ciasteczka dajg sie niezwykle
tatwo wyjaé z maty - jej nattuszczanie nie jest z requty
potrzebne.

Mata do pieczenia jest bezpieczna dla ZywnoS$ci, odporna na
temperatury do +230°C i nadaje sie do mycia w zmywarce
do naczyh.

Aby mogli Panstwo od razu wyprébowaé zestaw do pieczenia
ciasteczek, w niniejszej broszurce zamiesciliSmy przepis.

S

Zyczymy PaAstwu udanych wypiekéw!
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Wazne wskazowki

. @mo c Mata do pieczenia nadaje sie do uzytku w zakresie
temperatur od -30°C do +230°C.

+ Jesli mata do pieczenia jest uzywana w gorgcym piekarniku,
nalezy chwytad ja tylko przez rekawice kuchenng itp.

. Nie wolno wystawia¢ maty na dziatanie otwar-
Q (@ tego ognia, stawia¢ na ptytach kuchennych,
na dnie piekarnika ani na innych Zrédtach ciepta.
. Nie nalezy kroi¢ potraw na macie ani w zagtebieniach
na gwiazdki i nie uzywac spiczastych lub ostrych

przedmiotéw. W przeciwnym razie mata moze ulec
uszkodzeniu.

+ Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym kolejnym uzyciu
nalezy umy¢ mate do pieczenia i mate z szablonami w go-
racej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia
naczyn. Nie nalezy stosowa¢ agresywnych $rodkéw czysz-
czacych ani gabki do szorowania.

. @ Mata do pieczenia i mata z szablonami nadaja sie
réwniez do mycia w zmywarce do naczyn, jednak
nie nalezy uktada¢ jej bezposrednio nad elementami
grzejnymi.

. Mata do pieczenia nadaje sie rowniez do uzytku

R2J w zamrazarce. Nie wolno uzywac jej w sposdb
niezgodny z przeznaczeniem!

W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie na powierzchni
maty moze doj$¢ do powstania ciemnych odbarwien. Odbarwienia
te nie sg szkodliwe dla zdrowia ani nie pogarszaja jakosci oraz

funkcjonalnosci maty.



Przed pierwszym uzyciem

D> Mate do pieczenia i mate z szablonami nalezy umy¢
w gorgcej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilo$ci ptynu do
mycia naczyn. Nie uzywac agresywnych srodkéw czyszczga-
cych ani spiczastych przedmiotéw. Obie maty mozna réwniez
my¢ w zmywarce do naczyn, jednak nie nalezy uktadad jej
bezposrednio nad elementami grzejnymi.

D> Nastepnie za pomoca pedzelka wysmarowac zagtebienia
w ksztatcie gwiazdki neutralnym olejem spozywczym.

Uzytkowanie

D> Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptuka¢ zagtebienia
maty w ksztatcie gwiazdki zimnag woda.

> Nastepnie za pomoca pedzelka wysmarowac zagtebienia
w ksztatcie gwiazdki neutralnym olejem spozywczym.

D> Przed napetnieniem zagtebien maty ciastem nalezy wyjaé
ruszt kratkowy z piekarnika i umie$ci¢ na nim mate.
Dzieki temu przeniesienie formy bedzie tatwiejsze.

D> Przy pomocy tyzki wcisna¢ ciasto w rogi zagtebien
w ksztatcie gwiazdek. Dzieki temu gwiazdki cynamonowe
bede miaty po upieczeniu réwnomierny wyglad.

D> Maty z szablonami nalezy uzywac tylko do naktadania
masy z biatek. Mate z szablonami nalezy usunga¢ przed
umieszczeniem maty do pieczenia w piekarniku.



D> Przed wyjeciem upieczonych gwiazdek cynamonowych
z zagtebien maty do pieczenia nalezy pozostawi¢ mate
na ruszcie kratkowym do ostygniecia. W tym czasie upie-
czone ciasto stabilizuje sie i powstaje warstwa powietrza
miedzy wypiekiem (gwiazdka) a matg do pieczenia.

> W miare mozliwosSci nalezy umy¢ mate do pieczenia i mate
z szablonami od razu po uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej jest
usung¢ resztki ciasta.

Pomocne wskazowki

W zaleznos$ci od rodzaju kuchenki rezultat pieczenia moze by¢
rézny. W razie potrzeby mozna nastawic¢ wyzsza temperature
i co jaki$ czas kontrolowa¢ wypiek.

Mase biatkowg przeznaczong na warstwe wierzchnig ubija¢
mozliwie dtugo, az stanie sie odpowiednio gesta. W ten sposdb
mozna uzyskaé najlepszy efekt.

Takze osoby posiadajgce do$wiadczenie w pieczeniu cynamo-
nowych gwiazdek muszg wykazac sie przy tej czynnosci duzym
wyczuciem. Nalezy uzbroi¢ sie w cierpliwo$¢ - za kazdym razem
gwiazdki beda coraz bardziej udane. Cwiczenie czyni mistrzal
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Przepis na ciastka-gwiazdki cynamonowe

Na ok. 24 sztuki | Czas przyrzadzania: 1 godzina

Czas pieczenia: 15 minut | Kazda porcja zawiera ok. 80 kcal
Potrzebne beda: silikonowa mata do pieczenia i mata
szablonowa na 24 gwiazdki cynamonowe

Sktadniki

2 biatka

szczypta soli

150 g drobnego cukru

1/2 tyzeczki $wiezo wycisnietego soku z cytryny
200 g zmielonych migdatéw

1 ptaska tyzeczka zmielonego cynamonu
szczypta zmielonych gozdzikéw

Sposéb przyrzadzania

1. Biatka i s6l ubi¢ na sztywno trzepaczka. Ciggle mieszajac,
powoli dosypywac cukier. Dalej ubija¢ dodajac sok z cytryny
az do uzyskania potysku. Nastepnie oddzieli¢ 3 - 4 tyzki
ubitych biatek do polewy.

2. Migdaty wymieszac ze sproszkowanym cynamonem i zmie-
lonymi gozdzikami. Ostroznie zarobi¢ mieszanke migdatéw
pod pianka z biatek na tatwe w formowaniu ciasto.



3. Rozgrzaé piekarnik do 150°C (grzanie z géry/z dotu;
termoobieq: 130°C). Zwilzong tyzeczka rozprowadzi¢ ciasto
w zagtebienia w ksztatcie gwiazdek w macie i wygtadzi¢.
Dopilnowa¢, zeby ciasto wypetnito wszystkie rogi zagtebien
gwiazdek.

4. Potozy¢ mate z szablonami i odtozone, ubite na sztywno
biatka réwnomiernie i doktadnie rozprowadzi¢ nozem lub
szpatutka na gwiazdkach. Nastepnie usuna¢ mate z szablo-
nami.

5. Gwiazdki cynamonowe piec w piekarniku przez ok. 15 minut
(dolna szyna). Gwiazdki powinny zosta¢ jasne. Wyciagna¢
mate do pieczenia z piekarnika a gwiazdki cynamonowe
pozostawi¢ w niej do ostygniecia. Nastepnie ostroznie
wyjac gwiazdki cynamonowe z zagtebieh maty.
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