Mata do
pieczenia rolad
biszkoptowych

Informacje o produkcie i przepisy
Drodzy Klienci!

Wyréb perfekcyjnej rolady biszkoptowej
jeszcze nigdy nie byt tak prosty. Wystarczy
upiec ciasto biszkoptowe na zabezpieczonej
przed wyptywem ciasta macie do pieczenia,
a nastepnie posmarowac je zadanym
nadzieniem, zwing¢ w rolade i gotowe!

Alternatywnie mozna tez najpierw prze-
wrécic¢ upieczone ciasto biszkoptowe na
posypang cukrem $cierke kuchenng w celu
jego zwiniecia. Jest to zalecane przede
wszystkim w przypadku nadzien z bitej
$Smietany, ktére na jeszcze cieptym
biszkopcie groza rozptynieciem sie.

Dzieki antyadhezyjnym wtasciwoSciom
materiatu silikonowego maty upieczone
ciasto biszkoptowe bez trudu sie od niej
oddziela. Posypywanie maka nie jest

z requty konieczne.

Mata do pieczenia jest odporna na tempe-
ratury do +230°C i nadaje sie do mycia
w zmywarce do naczyn.

Zyczymy Panstwu udanych wypiekéw!
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Wazne wskazowki

* [)+220c Mata do pieczenia nadaje sie
3% do uzytku w zakresie temperatur
od -30°C do +230°C.

Jesli mata do pieczenia jest

uzywana w gorgcym piekarniku,
nalezy chwytac ja tylko przez rekawice
kuchenng itp.

@ @ Nie wolno wystawia¢ maty
na dziatanie otwartego ognia,

ktaé¢ na ptytach kuchennych, na dnie

piekarnika ani na innych Zrédtach ciepta.

. Na macie do pieczenia nie wolno
kroi¢ zadnych potraw ani uzywacé
ostrych lub spiczastych przedmiotéw.
W przeciwnym razie mata ulegnie
uszkodzeniu.

Przed pierwszym uzyciem i po kazdym
kolejnym uzyciu nalezy umy¢ mate do
pieczenia w gorgcej wodzie z dodatkiem
niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn.
Nie nalezy stosowac agresywnych srodkéw
czyszczacych ani gabki do szorowania.

@ Mata do pieczenia nadaje sie

do mycia w zmywarce do naczyn,
jednak nie nalezy uktadac¢ jej bezpo-
$rednio nad elementami grzejnymi.

%\ Mata nadaje sie réwniez do

(&5 Usytiku w Kichance mikrofa:
uzytku w kuchence mikrofa

lowej i w zamrazarce. Nie wolno uzywaé

jej w sposéb niezgodny z przeznaczeniem!

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

Przed pierwszym uzyciem

« Umy¢ mate do pieczenia w goracej wo-

dzie z dodatkiem niewielkiej iloéci ptynu
do mycia naczyn. Nie uzywac agresyw-
nych $rodkéw czyszczacych ani spicza-
stych przedmiotéw. Mate mozna réwniez
my¢ w zmywarce do naczyn, jednak nie
nalezy uktada¢ jej bezposrednio nad
elementami grzejnymi.

+ Nastepnie za pomocg pedzelka wysmaro-

wac mate neutralnym olejem spozywczym.

Wskazowki dot. uzytkowania

* Przed wlaniem ciasta nalezy zawsze

przeptuka¢ mate zimng woda.

Przed przystgpieniem do wypetniania
maty ptynnym ciastem nalezy wyja¢

z piekarnika ruszt kratkowy i utozy¢ na
nim mate do pieczenia. Utatwi to przenie-
sienie wypetnionej maty do piekarnika.

Przed zwinieciem upieczonego ciasta
biszkoptowego mata do pieczenia po-
winna jedynie przez chwile stygnaé na
ruszcie kratkowym. Jeéli ciasto biszkop-
towe ostygnie zbyt mocno, podczas zwi-
jania moze tatwo ulec peknigciu/ztamaniu.
W miare mozliwosci nalezy umy¢ mate
do pieczenia bezpos$rednio po uzyciu,
gdyz wtedy mozna najtatwiej usunac
resztki ciasta.
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Jesli rolada biszkoptowa nadziewana
jest np. konfiturg, mozna bezposrednio
natozy¢ nadzienie i zwingé biszkopt.



Q

Alternatywnie do krokéw 3 i 4 mozna
tez postepowac z ciastem biszkoptowym
w nastepujacy sposéb (np. w przypadku
nadzien ze Smietang):
1. Przetozy¢ (przewrécic) ciasto biszkop-
towe na czysta, posypang cukrem
$cierke kuchenna.

2.Zwinac¢ i zaczekaé, az ostygnie.

3. Ponownie rozwina¢, odwrécic i posma-
rowac nadzieniem.

4. Ponownie zwing¢ przy pomocy $cierki
kuchenne;j.

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

Sktadniki (na 12 sztuk)

Na biszkopt marchewkowy:

120 g marchwi, drobno startej
(co odpowiada ok. 160 g nieobranej
marchwi)

4 jajka

1szczypta soli

120 g cukru

100 g maki

30 g maki ziemniaczanej

1szczypta cynamonu

1 ptaskiej tyzeczki proszku do pieczenia

Sktadniki na nadzienie:

175 g serka $mietankowego
200 g $Smietany



+ 35 g przesianego cukru pudru

+ 1 opakowanie usztywniacza do $mietany
+ 1tyzeczka pasty waniliowej

» 1tyzeczka soku z cytryny

Na dekoracje:
+ 70 g $Smietany kreméwki
+ 1 opakowanie cukru waniliowego
+ 12 szt. marchewek marcepanowych
» posypka cukrowa

Dodatkowo:

» 1mata do pieczenia rolad biszkoptowych
(alternatywnie 1 czysta $cierka kuchenna)

+ 1koncéwka w ksztatcie gwiazdy
» 1worek do wyciskania

Czas przygotowania: ok. 10 minut
Czas przyrzadzania: ok. 30 minut
(plus czas pieczenia: ok. 12 minut)

Sposoéb przyrzadzania

1. Nagrza¢ piekarnik do temperatury
190°C (grzanie z gory i dotu).

2. Aby uzyska¢ ciasto biszkoptowe, ubijac¢
jajka z cukrem i solg na najwyzszym
stopniu predkosci przez ok. 8 minut
az do uzyskania kremowej masy.

3. Wymiesza¢ make ze skrobie ziemniaczana,
cynamonem i proszkiem do pieczenia.
Tak przygotowana mieszanke przesiac
na mase jajeczna i ostroznie wymieszac.
Ciggle mieszajac, dodac startg marchew.
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4. Przeptuka¢ mate do pieczenia zimna
wodg, a nastepnie osuszy¢ i nattuscié.
Rozprowadzi¢ przygotowane ciasto
na macie i wygtadzic.

5. Piec w piekarniku przez okoto 12 minut
az do uzyskania ztocistego koloru.

Za pomoca patyczka sprawdzié, czy
biszkopt jest juz upieczony. W razie po-
trzeby wydtuzy¢ czas pieczenia o kilka
minut.

6. Wyja¢ upieczony biszkopt z piekarnika,
oddzieli¢ go od brzegu maty do piecze-
nia i od razu przetozy¢ (przewrécic)
biszkopt na posypang cukrem Scierke
kuchenna. Zwing¢ biszkopt wraz ze
$cierka (strona ze wzorem powinna by¢
obrécona do wewnatrz), a nastepnie
pozostawi¢ do ostygniecia.

7. Ponownie rozwina¢ ciasto biszkoptowe
i odwrdci¢, tak aby wzér znajdowat sie
na dole.

8. W celu uzyskania nadzienia wymieszac
serek $mietankowy, cukier puder, paste
waniliowg i sok z cytryny na gtadka
mase. Ubi¢ $mietane na sztywno, stop-
niowo dosypujac przy tym usztywniacz
do $mietany. Nastepnie dodaé $mietane
do masy serkowej, ciggle mieszajac.

9. Tak przygotowanym kremem posmaro-
wac biszkopt. Nastepnie zwing¢ biszkopt,
zawing¢ w folie spozywczg i przez przy-
najmniej 4 godziny przechowywac w lo-
déwce w celu zestalenia.
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10. Przed podaniem ubi¢ $mietane na
sztywno, dosypujac przy tym powoli
cukier waniliowy.

. Przetozy¢ bitg $mietane do worka
do wyciskania z koncéwka w ksztatcie
gwiazdy. Wyjac rolade biszkoptowa
z folii i umiesci¢ na pétmisku. Ozdobic
dwunastoma gérkami z bitej $mietany.
Udekorowaé¢ marchewkami marcepano-
wymi i posypka cukrowa.

Rada: Na stole nakrytym do kawy i ciasta

dwie mate rolady biszkoptowe prezentuja

sie jeszcze tadniej. W tym celu wystarczy
przepotowié przygotowang rolade biszkop-
towa i umiesci¢ na dwéch pétmiskach do
ciasta.

1
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Rolada biszkoptowa Stracciatella
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Sktadniki (na 10 sztuk)

Na ciasto biszkoptowe:
+ 3jajka
+ 12z6ttko
+ 3 tyzki letniej wody
+ 1szczypta soli
» 100 g cukru
+ 1 opakowanie cukru waniliowego
+ 100 g maki
+ 20 g kakao do pieczenia
Na nadzienie:
*+ 250 g twarogu (20% ttuszczu)
+ 40 g przesianego cukru pudru
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» 1opakowanie cukru waniliowego
+ 200 g $mietany
+ 1 opakowanie usztywniacza do $mietany

+ 60 g wiérkéw czekoladowych lub
matych pastylek czekoladowych

Dodatkowo:

» 1mata do pieczenia rolad biszkoptowych
(alternatywnie 1 czysta $cierka kuchenna)

+ 1skrobak do ciasta

Czas przygotowania: ok. 15 minut
Czas przyrzadzania: ok. 30 minut
(plus czas pieczenia: ok. 10 minut)

Sposob przyrzadzania
1. Nagrza¢ piekarnik do temperatury
180°C (grzanie z gory/z dotu).
Przeptuka¢ mate do pieczenia zimna
wodg, a nastepnie osuszy¢ i nattuscié.

2. Przez minute ubija¢ jajka i z6ttko. Naste-
pnie dosypac cukier oraz cukier wanilio-
wy i ubija¢ dalej przez okoto 4 minuty.
Dodac¢ sél. Ubija¢ dalej do momentu,
az masa jajeczna zyska gesta, kremowa
konsystencje.

3. Przesia¢ make na mase jajeczna
i ostroznie wymieszac.



4. 0dja¢ 120 g ciasta biszkoptowego.
Ciggle mieszajac, dodac ostroznie kakao.
Tak przygotowane ciasto czekoladowe
rozsmarowa¢ w rowkach maty do pie-
czenia. Nadmiarowe ciasto $ciggna¢
za pomoca skrobaka do ciasta.

Ciasto czekoladowe powinno wypetniac¢
tylko rowki maty do pieczenia.

5. Odjete wczeéniej, jasne ciasto biszkop-
towe umiesci¢ na macie do pieczenia
i ostroznie rozsmarowac na gtadko.

6. Piec w piekarniku przez okoto 10 minut
az do uzyskania ztocistego koloru.
Za pomoca patyczka sprawdzié, czy bisz-
kopt jest juz upieczony. W razie potrzeby
wydtuzy¢ czas pieczenia o kilka minut.

7. Wyja¢ upieczony biszkopt z piekarnika,
oddzieli¢ go od brzegu maty do piecze-
nia i od razu przetozy¢ (przewrdécic)
biszkopt na posypana cukrem $cierke
kuchenna. Zwing¢ biszkopt wraz ze
$cierka (strona ze wzorem powinna by¢
obrécona do wewnatrz), a nastepnie
pozostawi¢ do ostygniecia.

8. W celu przygotowania nadzienia
wymieszac twardg z cukrem pudrem
i cukrem waniliowym. Ubi¢ $mietane
na sztywno, stopniowo dosypujac
przy tym usztywniacz do $mietany.
Nastepnie doda¢ $mietane do kremu
twarogoweqgo, ciggle mieszajac.
Doda¢ widrki czekoladowe, wymieszac.
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9. Rozwinga¢ ciasto biszkoptowe i odwrécic,
tak aby wzér znajdowat sie na dole.

10. Posmarowa¢ kremem twarogowym.
Nastepnie zwing¢ biszkopt, zawingé
w folie spozywczg i przez przynajmniej
3 godziny przechowywa¢ w loddéwce
w celu zestalenia.

11. Przed podaniem wyja¢ rolade biszko-
ptowa z folii i umie$ci¢ na paterze do
tortéw.

Przepisy:
Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
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