Informacje o produkcie i przepis

& Tehibo
Mata do pieczenia

Made exclusively for:

Tchibo GmbH, Uberseering 18,
22297 Hamburg, Germany,
www.tchibo.pl

makaronikow
Numer artykutu: 678 240

Wazne wskazowki

+Mata do pieczenia nadaje sie do uzytku
w zakresie temperatur od -20°C do
+230°C.

- Stuzy do przyrzadzania wyrobdw pie-
karniczych.

+Mata do pieczenia nadaje sie do uzytku
w piekarniku. Nalezy uzywac jej wy-
tacznie zgodnie z przeznaczeniem!

- Uwaga! Nie ktas¢ maty do piecze-
nia na goracym dnie piekarnika.
Nie ktas¢ jej réwniez na otwartym
ogniu ani na gorgcych ptytach ku-
chennych. Umiesci¢ mate na blasze
do pieczenia lub w brytfannie.

- Na macie do pieczenia nie wolno kroi¢
zadnych potraw ani uzywac ostrych
lub spiczastych przedmiotdw.

W przeciwnym razie produkt moze
ulec uszkodzeniu.

*Przed pierwszym uzyciem oraz bez-
posrednio po kazdym kolejnym uzyciu
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nalezy umy¢ mate do pieczenia

w goracej wodzie z dodatkiem nie-
wielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn,
gdyz w ten sposdb mozna najlepiej
usungc resztki potraw. Nie nalezy
stosowac agresywnych srodkéw
czyszczacych ani gabki do szorowa-
nia. Aby pozbyc sie resztek potraw,
nalezy uzywac miekkiej szczotki.

- Mata do pieczenia nadaje sie do my-

cia w zmywarce do naczyn. Jednak
nie nalezy uktadac jej bezposrednio
nad elementami grzejnymi.

W wyniku dziatania ttuszczu po pew-

nym czasie na powierzchni maty
moze doj$¢ do powstania ciemnych
odbarwien. Odbarwienia te nie sg
szkodliwe dla zdrowia ani nie pogar-
szaja jakosci oraz funkcjonalnosci
maty.



Kolorowe makaroniki

Czas przyrzadzania: ok. 30 minut (plus czas na pieczenie i stygniecie)
Sktadniki:

+90 g blanszowanych migdatow

-2 biatka w temperaturze pokojowej
z jaj wielkosci M

- szczypta soli

Sposob przyrzadzania:

1. Mate do pieczenia umiescic na bla-
sze, tak aby kotka byty skierowane
do gdry.

2. Blanszowane migdaty zmieli¢ bar-
dzo drobno za pomoca malaksera.

3. Biatko ubi¢ z solg na sztywna piane
przy pomocy miksera recznego.
Powoli dodawac drobny cukier,
kontynuujac ubijanie do momentuy,
gdy krysztatki cukru sie rozpuszcza
i masa bedzie bardzo sztywna.

4.Na mase przesiac cukier puder
i wraz z migdatami ostroznie pota-
czy¢ go z masa za pomocg drew-
nianej tyzki. Aby uzyskac idealny
wypiek, ciasto musi by¢ bardzo
gtadkie.

5. Mase podzieli¢ na trzy réwne porcje
i przetozy( je do trzech miseczek.
Do kazdej porcji dodac szczypte (na
czubku noza) barwnika spozywczego
w dowolnym kolorze i wymieszac.
Nastepnie przetozy¢ do trzech re-
kawoéw cukierniczych z okragta tylka.

- 20 g drobnego cukru
=140 g cukru pudru
-3 réznokolorowe barwniki spozywcze

w pascie

Z kazdeqo koloru masy wycisnac
na mate po 10 okragtych ciaste-
czek - wypetniac okregi zakrywa-
jac nieco jedynie wewnetrzny
pierscie, poniewaz makaroniki
jeszcze troche urosna.

6. Uformowane surowe ciasteczka od-
stawi¢ do wyschniecia na powietrzu
na okoto 30 minut, az utworzy sie
na nich skorka. Ciasto nie moze
przyklejac sie do palcow! W miedzy-
czasie nagrzac piekarnik do tempe-
ratury 150°C (grzanie z gory/dotu).

7. Piec makaroniki na najnizszej szynie
piekarnika przez 25-30 minut. Na-
stepnie wyjac blache z piekarnika i
ostroznie przeciagna¢ mate do pie-
czenia na kratke do studzenia ciast.
Najwczesniej po uptywie 10 minut
ostroznie obrdci¢ makaroniki, aby
mogty catkowicie ostygnac.

8. Kolorowe makaroniki zlepia¢ po
dwa réznymi kremami wedtug
uznania.



