& Tehibe

Silikonowa forma
do pieczenia chleba

Informacje o produkcie i przepis

Drodzy Klienci!

Odmierzenie sktadnikéw, zagniecenie ciasta, odsta-
wienie do wyrosniecia, a nastepnie umieszczenie
ciasta w piekarniku - wszystko to w jednym naczyniu:
Paristwa nowe;j silikonowej formie do pieczenia chleba!

Forma do pieczenia chleba jest czesciowo zamknieta
podczas pieczenia, tak aby para mogta krazy¢ we-
wnatrz. Dzieki temu efektowi cyrkulacji powietrza
chleb nie wysycha, ale pozostaje wilgotny, skdrka za$
staje sie chrupigca i ztocistobrazowa.

Forma jest przeznaczona do pieczenia chleba
0 masie ostatecznej 750 g.

Zyczymy Pafistwu smacznego!

Zespot Tchibo

Ze wzgleddw produkcyjno-technicznych
przy pierwszym rozpakowaniu produktu
moze wydzielac sie lekki zapach.

Zjawisko to jest catkowicie bezpieczne.
Rozpakowac produkt i odczekac, az sie wy-
wietrzy. Po niedtugim czasie zapach zniknie.
Nalezy zadba¢ o wystarczajacg wentylacje
pomieszczenia!
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Wazne wskazowki

'@’zi‘éii Forma do pieczenia chleba nadaje sie
do uzytku w zakresie temperatur od -15°C
do +230°C.
Mozna jej uzywac zaréwno w piekarniku,
jak i w kuchence mikrofalowej.

. Nie wolno wystawia¢ formy do piecze-
nia chleba na dziatanie otwartego
ognia, stawia¢ na ptytach kuchennych,

na dnie piekarnika ani na innych 7ré-
dfach ciepta.

- Forme do pieczenia chleba umieszczac zawsze po-
$rodku piekarnika i nie uzywa¢ produktu w potgczeniu
z funkcja grilla.

. % W formie nie wolno kroi¢ chleba ani uzywac
ostrych lub spiczastych przedmiotéw. W prze-
ciwnym razie forma ulegnie uszkodzeniu.

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

. @ Goracej formy do pieczenia chleba dotyka¢
tylko przez rekawice kuchenne itp.

. Forma do pieczenia chleba nadaje sie réwniez
LX) . . . . 7
do uzytku w zamrazarce. Nie wolno uzywac
jej w sposdb niezgodny z przeznaczeniem!

- Niebezpieczenstwo oparzenia! Po upieczeniu chleba
nalezy bardzo ostroznie otwiera¢ forme. Wydostajaca
sie para moze spowodowac oparzenia!



+Przed myciem nalezy poczekac, az produkt wystar-
czajaco ostygnie.
Do czyszczenia nie nalezy stosowac ostrych Srodkow
czyszczacych, spiczastych lub szorujacych Srodkow
pomocniczych ani gabki do szorowania, aby nie
uszkodzi¢ materiatu formy.

W wyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie na
powierzchni formy moze doj$¢ do powstania ciem-
nych przebarwien. Nie sa one szkodliwe dla zdrowia
ani nie pogarszajg jakosci oraz funkcjonalnosci pro-
duktu.

Przed pierwszym uzyciem / czyszczenie

+Przed pierwszym uzyciem nalezy starannie umy¢
forme w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci
ptynu do mycia naczyn. Nie uzywac ostrych srodkéw
czyszczacych ani spiczastych przedmiotéw.

- W miare mozliwo$ci forme do pieczenia chleba nalezy
umy¢ od razu po uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej jest
usunac resztki ciasta. Zawsze nalezy jednak odcze-
kac, az forma wystarczajaco ostygnie.



Uzytkowanie







+ Ciasto mozna wyrabia¢ w formie do pieczenia chleba
za pomoca hakéw do ciasta miksera recznego.
Nie nalezy jednak uzywac zadnych spiczastych lub
ostrych narzedzi, ktore mogtyby uszkodzi¢ materiat.

+ Forme do pieczenia chleba umiesci¢ w piekarniku
na ruszcie, a nie na blasze do pieczenia.

+Ruszt z forma do pieczenia chleba umieszczaé
zawsze posrodku piekarnika i nie uzywac produktu
w potaczeniu z funkcja grilla.

- Pod koniec czasu pieczenia wyjac chleb z formy,
potozy¢ go do géry nogami bezposrednio na ruszcie
i wstawi¢ do wytgczoneqo piekarnika na kolejne
ok. 5-10 minut.
Sprawi to, ze wcigz lekko wilgotny spdd chleba
stanie sie przyjemnie chrupiacy.

+ Po upieczeniu chleba nalezy bardzo ostroznie otwie-
ra¢ forme. Wydostajaca sie para moze spowodowac
oparzenia!

- Jesli chcg Pafistwo upiec duzy bochenek (0 maks.
masie 1kg), nalezy podczas pieczenia pozostawic
forme do pieczenia chleba otwarta.

Materiat, z ktérego wykonano forme do piecze-
nia chleba, moze sprawi¢, Ze czas pieczenia
podany w sprawdzonych przepisach moze sie
skrdci¢ nawet 0 20%. Nalezy takze przestrzegac
zalecen producenta piekarnika dotyczacych
temperatury i czasu pieczenia.



Przydatne porady

- Chleb bedzie bardziej wilgotny, jesli podczas piecze-
nia umieszcza Pafistwo na dolnej szynie piekarnika
blache do pieczenia z kostkami lodu.

« Aby chleb nie byt zbity, nalezy pozostawic ciasto
w temperaturze pokojowej, az podwoi swojg objetosc.
- Nalezy zawsze pozostawi¢ chleb do ostygniecia na
kratce do ciasta lub ruszcie, aby spéd nie pozostat
wilgotny i nie rozmokt.

-Im bardziej naturalne i jakosciowe sktadniki, tym
lepszy smak i jako$¢ upieczonego przez Pafistwa
chleba.



Chleb wiejski

Na 1forme do pieczenia chleba
Kazda kromka: 280 kcal
Przyrzadzanie: 25 minut
Odpoczynek: 1 godzina 40 minut
Pieczenie: 45 minut

Sktadniki
+ 1/2 kostki drozdzy + 1/2 tyzeczki soli
(20 q) - maka do
+ 300 ml letniej wody podsypywania

+ 500 g maki pszennej

Sposdb przyrzadzania

1. Pokruszy¢ drozdze i rozpusci¢ w misce z 300 ml
letniej wody.

Odstawi¢ pod przykryciem na ok. 10 minut.

2. Wsypa¢ make do formy i utworzy¢ posrodku za-
gtebienie. Rozpuszczone drozdze wraz z solg wla¢
do zagtebienia. Energicznie zagnie$¢ wszystkie
sktadniki, az uzyskania gtadkiego ciasta.

3. Posypanymi maka dtorimi uformowac ciasto
w kule i przykry¢ $cierka kuchenna w formie
do pieczenia chleba. Odstawi¢ pod przykryciem
na ok. 90 minut.

4. Nagrzac piekarnik do temperatury 150°C (nagrze-
wanie z gory/z dotu; termoobieg: 140°C).
Zamknac¢ forme i wstawi¢ do piekarnika. Chleb
piec w piekarniku na srodkowej szynie przez
ok. 45 min do uzyskania ztotobrazowego koloru.
Wyjac forme i ostroznie ja otworzy¢ (Uwaga:
Niebezpieczerstwo oparzenia na skutek wydosta-
wania sie goracej pary wodnej!



Wyjac chleb, w razie potrzeby ,.obsuszy¢" go jeszcze
troche do géry nogami w wytaczonym piekarniku,
a nastepnie pozostawi¢ do ostygniecia na kratce
do ciasta.

+ Rada: Po wyrobieniu ciasta mozna dodac ziarna
sezamu, pestki stonecznika lub dyni (po ok. 5 g)
i jeszcze raz zagnies¢ ciasto. Nastepnie odstawic
ciasto do wyrosniecia zgodnie z powyzszym opi-
sem. Po wyros$nieciu posmarowac powierzchnie
ciasta odrobing wody, posypac ziarnami wedtug
uznania i piec w formie jak zwykle.
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