Blacha do pieczenia

Informacje o produkcie i przepisy

Drodzy Klienci!

Na nowej blasze do pieczenia mogq Panstwo piec najsmaczniejsze ciasta.
Nastepnie blache do pieczenia mozna przykryé pokrywa transportowa.

W ten sposéb ciasto mozna praktycznie przechowywaé lub zabraé je na
piknik, szkolny festyn lub podobng uroczysto$¢ bez niebezpieczenstwa
zgniecenia lub pokruszenia ciasta.

Do instrukcji dotagczyliSmy dwa przepisy na smaczne ciasta, zeby mogli
Panstwo od razu wyprébowac¢ nowg blache do pieczenia.

Zyczymy Pafstwu wiele radosci z pieczenia oraz smacznego!

Zespot Tchibo

‘Q www.tchibo.pl/instrukcje

Made exclusively for: Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany,
www.tchibo.pl

Numer artykutu: 605 965

Powtoka antyadhezyjna
Blacha do pieczenia ma powtoke antyadhezyjng (nieprzywierajgca).

+ Aby chroni¢ powtoke przed zniszczeniem, podczas mycia, pieczenia,
krojenia, wzglednie dzielenia wypieku nie nalezy uzywac zadnych ostrych
ani spiczastych przedmiotéw.

Przed pierwszym uzyciem

> Przed pierwszym uzyciem umy¢ blache do pieczenia oraz pokrywe transpor-
towa w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilo$ci ptynu do mycia naczyn.
Aby unikna¢ powstawania plam, nalezy od razu osuszy¢ wszystkie czesci.
Blacha do pieczenia i pokrywa transportowa nie nadajg sie do mycia
w zmywarce do naczyn.
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Uzytkowanie

+ Przy wyjmowaniu goracej blachy z piekarnika nalezy zachowa¢
ostroznos¢ i zawsze uzywac tapki do garnkéw!
Goraca blache nalezy ktas¢ na zaroodpornej powierzchni.

> Przed uzyciem nalezy nasmarowa¢ blache do pieczenia niewielka iloscig
masta lub margaryny. W razie potrzeby posypac ja dodatkowo maka lub
uzy¢ papieru do pieczenia.

> W miare mozliwos$ci my¢ blache i pokrywe bezpos$rednio po uzyciu, gdyz
wtedy najtatwiej jest usuna¢ resztki ciasta. Blache i pokrywe osuszy¢ bezpo-
$rednio po umyciu i przechowywacd je w suchym miejscu.

+ Blacha do pieczenia i pokrywa transportowa nie nadajg sie do mycia w zmy-
warce do naczyn!

Pokrywa transportowa
+ Nigdy nie wstawiaé blachy z pokrywa transportowa do goracego piekarnika!
> Przed natozeniem pokrywy transportowej lub wyjeciem wypieku z blachy
nalezy odczekaé, az wypiek ostygnie.
Zdejmowanie pokrywy transportowe;j
> Wyciggna¢ zamkniecia po bokach i zdjgé pokrywe transportowa.
Zaktadanie pokrywy transportowej
> Zwréci¢ uwage, aby zamkniecia byty wyciggniete z pokrywy.
> Natozy¢ pokrywe na blache do pieczenia.
D> Catkowicie wsuna¢ zamkniecia. Muszg sie one styszalnie i wyczuwalnie
zablokowac!
Przenoszenie

> Przed podniesieniem blachy do pieczenia za uchwyty sprawdzic,
czy pokrywa transportowa jest dobrze osadzona na blasze.

> Roztozy¢ uchwyty pokrywy i przystapi¢ do przenoszenia blachy.



Sktadniki na jedng blache (20 porcji ciasta)

Ciasto maslane

Czas przyrzadzania: 45 min | Czas odstawienia: 1 godz. i 15 min | Czas pieczenia: 25 min
Kazda porcja ok. 305 kcal, 5 g biatka, 18 g ttuszczu, 30 g weglowodanow

Sktadniki na ciasto:

500g¢ maki
1 kostka drozdzy (42 g)

250 ml letniego mleka

50¢ cukru

50¢ miekkiego masta
1tyzeczka startej skérki z ekolo-

gicznej cytryny
1szczypta soli

Sposob przyrzadzania

1.

Wsypac¢ do miski make na ciasto

i utworzy¢ posrodku zagtebienie.
Wdrobié drozdze i wymieszaé

z niewielka iloscig mleka, 1tyzeczka
cukru oraz maka z brzequ.

Tak przygotowane ciasto wstepne
przykry¢ i odstawi¢ w ciepte miejsce
na 15 minut do wyros$niecia.

Do wyros$nietego ciasta doda¢
pozostate mleko, pozostaty cukier,
masto w ptatkach, startg skoérke
cytrynowg oraz sél. Wyrobi¢ catosé
na gtadkie ciasto - najpierw przy
uzyciu miksera recznego z zatozo-
nymi hakami do ugniatania, a potem
recznie. Energicznie ugniatac ciasto,
az pokryje sie bablami i bedzie tatwo
oddzielac sie od miski. Tak przygoto-
wane ciasto odstawié w ciepte
miejsce na 45 minut do wyro$niecia,
tak aby podwoito swojg objetosé.

Wyro$niete ciasto ugniataé ener-
gicznie przez chwile. Nattuscic¢
blache do pieczenia. Rozwatkowac
ciasto na posypanej maka powierz-

troche maki do urabiania
troche masta do natluszczenia
blachy do pieczenia

Masa:

250¢ zimnego masta

200g¢ ptatkow migdatowych

1509 cukru

1tyzeczka sproszkowanego
cynamonu

chni roboczej na wielko$¢ blachy do
pieczenia, a nastepnie umiescic je

w blasze.

Wskazéwka: Przed rozwatkowaniem
nalezy odstawi¢ ciasto na ok. 5 minut.
Dzieki temu nie nie ulegnie ono
skurczeniu po utozeniu na blasze

do pieczenia.

Podciggnac¢ do géry niewielkie
obrzeze ciasta. Odstawic ciasto

na kolejne 10 minut do wyro$niecia.
Rozgrza¢ piekarnik do temperatury
200°C (grzanie z géry i dotu) lub
180°C (z termoobiegiem).

. W celu przygotowania dekoracji

pokroi¢ masto na mate kawatki.
Dwoma palcami wykonac
zagtebienia w powierzchni ciasta,
a nastepnie w kazdym zagtebieniu
umiescic jeden kawatek masta.
Ptatki migdatowe rozdzieli¢ réwno-
miernie na cie$cie. Wymieszac
cukier z cynamonem i posypac
ciasto. Piec w piekarniku przez
20-25 minut (§rodkowa szyna).



Ciasto wisniowo-Smietanowe

Sktadniki na jedng blache (16 porcji ciasta)

Czas przyrzadzania: 45 min | Czas pieczenia: 30 min
Kazda porcja ok. 325 kcal, 6 g biatka, 19 g ttuszczu, 33 g weglowodanéw

Sktadniki na ciasto:

300¢ maki

3tyzeczki proszku do pieczenia
150 g chudego twarozku
759 cukru

szczypta soli

6 tyzek mleka

6 tyzek oleju

troche masta do nattuszczenia
blachy do pieczenia

Sposoéb przyrzadzania

1. Nattusci¢ blache do pieczenia.
Wymiesza¢ w misce make na ciasto
z proszkiem do pieczenia. Doda¢
twardg, cukier, sél, mleko i olej,
a nastepnie wyrobic¢ ciasto przy
uzyciu miksera recznego z zatozo-
nymi hakami do ugniatania. Rozwat-
kowac ciasto na blasze.

2. Umy¢ wisnie do dekoracji. Nastepnie
osuszy¢ i usungc pestki. Rozgrzaé
piekarnik do temperatury
200°C (grzanie z géry i dotu) lub
180°C (termoobieq).

3. Jajka, cukier i cukier waniliowy
utrze¢ na puszystg mase. Ciagle
mieszajac, dodac $mietane, sok
z cytryny oraz skérke cytrynowa.
Tak powstaty krem $Smietanowy
rozsmarowac na cie$cie, a nastepnie
utozy¢ na nim wisnie. Catos$¢
posypac siekanymi migdatami.
Ciasto piec w piekarniku (Srodkowa
szyna) przez ok. 30 min. Przed poda-
niem odczekat, az ciasto ostygnie.

Masa:
75049 wisni
2 jajka
125¢ cukru

1 opakowanie cukru waniliowego

800¢ Smietany ukwaszonej

2 tyzki soku z cytryny

1tyzeczka  startej skorki z ekolo-
gicznej cytryny

4 tyzki migdatéw krojonych

w stupki do posypania

Dobrze wiedzie¢

Jesli ciasto twarogowo-olejowe podczas
rozwatkowywania mocno przywiera do
watka, oznacza to, ze uzyto stosunkowo
wilgotnego twarogu. Rézni producenci
faktycznie oferujg twarogi o réznej
wilgotnosci. Najlepiej przed uzyciem
umiesci¢ twardg na sicie w celu
odsaczenia. W ten sposéb mozna sie
pozby¢ nadmiaru serwatki (jesli taki
nadmiar wystepuje).

Wariant petnowartosciowy

Do wyrobu ciasta nalezy uzy¢ drobno
zmielonej, petnoziarnistej maki pszen-
nej lub orkiszowej, cukier zastgpic
brazowym cukrem trzcinowym,

a zamiast cukru waniliowego do kremu
Smietanowego dodac 1'/2- 2 szczypty
zmielonej wanilii Bourbon (ze sklepu
ze zdrowa zywnoscig lub sklepu

z artykutami dietetycznymi).

Przepisy:
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