& Tehibo

Numer artykutu: 722 783

Tortownica z pokrywka transportowg

Made exclusively for:

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

Informacje o produkcie

Powtoka antyadhezyjna

Forma do pieczenia ma powtoke antyadhezyjna, dzieki ktorej wyjmowanie upieczonego wypieku
z formy jest znacznie tatwiejsze. Dodatkowa korzyscia jest tatwiejsze czyszczenie formy.

+ Aby chroni¢ powtoke przed zniszczeniem, podczas pieczenia lub mycia nie nalezy
uzywac ostrych ani spiczastych przedmiotéw. Nie kroic ciasta w formie.

- Jezeli wypiek przywiera do formy, nalezy przy jego wyjmowaniu wspomac sie
skrobakiem do ciasta z qumowa koricdwka lub podobnym przyrzadem.

Przed pierwszym uzyciem

> Forme do pieczenia i pokrywke transportowa nalezy umy¢ w goracej wodzie z dodat-
kiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn. Po umyciu natychmiast je wysuszyc,
aby nie powstaty zacieki.
Forma do pieczenia i pokrywka transportowa nie nadaja sie do mycia w zmywarce.

Uzytkowanie

- Przy wyjmowaniu goracej formy z piekarnika nalezy zachowac ostroznos¢.
Zawsze uzywac tapek do garnkow! Goraca forme nalezy odstawia¢ na podstawke
odporna na dziatanie wysokich temperatur.

D> Przed uzyciem nalezy wysmarowac forme do pieczenia niewielkg ilo$cia masta lub marga-
ryny. W razie potrzeby posypac jg dodatkowo maka. Mozna takze uzy¢ papieru do pieczenia.

D> Przed wyjeciem ciasta z formy nalezy odczekac, az ciasto i forma ostygna (co najmniej
10 minut). W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje sie, a miedzy ciastem a forma do
pieczenia powstaje warstwa powietrza.

Czyszczenie

D> Nie uzywac do mycia szorujgcych $rodkow czyszczacych ani ostrych lub spiczastych
przybordw, takich jak np. druciane gabki i szczotki, druciaki czy gabki z czasteczkami
ceramicznymi itp.

> W miare mozliwo$ci nalezy umy¢ forme bezposrednio po uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej
jest usunac resztki ciasta. Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy jednak poczekac,
az wystarczajaco ostygnie. Trudne do usuniecia resztki ciasta mozna usuna¢ miekka
gabka lub szczotka do zmywania o migkkim, gietkim wiosiu.

D> Osuszy¢ forme do pieczenia i pokrywke transportowa zaraz po umyciu i przechowywac
je w suchym miejscu.

- Forma do pieczenia i pokrywka transportowa nie nadaja sie do mycia w zmywarce.

Pokrywka transportowa
- Nigdy nie wstawia¢ formy wraz z pokrywka do goracego piekarnika!
> Przed umieszczeniem pokrywki transportowej na formie poczekac, az ciasto i forma ostygna.

zaczep zaczep > Nasunaé pokrywke na forme w taki sposéb,
aby dwa tylne zaczepy zahaczyty sie pod
krawedzig formy.

> Nastepnie mocno docisna¢ przednia klapke
pokrywki, tak aby réwniez przedni zaczep mo-
cujacy zatrzasnat sie styszalnie i wyczuwalnie
pod krawedzig formy.

> Przed podniesieniem formy do pieczenia
za raczki nalezy sprawdzi¢, czy pokrywka
transportowa jest prawidtowo natozona na
forme. Pokrywka musi sie styszalnie i wyczu-
walnie zatrzasnac.

> Aby zdja¢ pokrywke, pociagnac jg za przednia klapke ku gdrze, a nastepnie zdjac ja z formy.
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Przepisy

Tort jagodowy z beza waniliowa

Sktadniki

Na kruche ciasto: Na krem:

100 g maki 400 ml mleka

11tyzeczka proszku do pieczenia 1 opak. budyniu waniliowego w proszku
3 26ttka 140 g cukru

100 g cukru 300 g boréwek

100 g masta Na beze:

szczypta soli 3 biatka

szczypta soli
1/2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

Ponadto: masto do nattuszczania formy, maka do posypania stolnicy
Czas przyrzadzania: ok. 40 minut (plus czas schtadzania: ok. 30 min i czas pieczenia: 30 min)

Sposob przyrzadzania

Aby przyrzadzié ciasto kruche, wymiesza¢ make i proszek do pieczenia. Zagnies¢ z pozo-
statymi sktadnikami na ciasto do uzyskania gtadkiego ciasta. Zawing¢ w folie spozywcza

i wozy¢ na ok. 30 minut do lodéwki.

Aby przyrzadzi¢ krem, zagotowa¢ 300 ml mleka. Reszte zimnego mleka wymiesza¢ z budy-
niem w proszku i 40 g cukru. Dodac do gotujacego sie mleka, wymieszac, zagotowac, a na-
stepnie zdjac¢ z kuchenki i ostudzi¢, mieszajac. Borowki przesypa¢ do sitka, optukac, odsaczy¢
i osuszyc.

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C (grzanie z géry i dotu). Nasmarowac¢ forme do pie-
czenia mastem. Rozwatkowac ciasto na powierzchni roboczej posypanej niewielka iloscia
maki, wytozy¢ nim forme i uformowac brzeg. Powierzchnie ciasta kilkakrotnie naktu¢ widel-
cem, zala¢ budyniem waniliowym, wygtadzi¢. Na wierzchu wysypac réwnomiernie boréwki

i piec w piekarniku przez okoto 20 minut.

Biatka ubic z sola na sztywng piane. Doda¢ pozostaty cukier i kontynuowa¢ ubijanie do
czasu, kiedy krysztatki cukru rozpuszcza sie, a piana stanie sie jedwabiscie I$nigca. Na po-
wierzchni piany powinny tworzy¢ sie sztywne czubki. Dodac ekstrakt waniliowy i wymiesza¢
za pomocg trzepaczki.

Wyjac na chwile forme do pieczenia z ciastem z piekarnika; za pomoca tyzki stotowej rozpro-
wadzi¢ na warstwie boréwek mase bezowa. Wtozy¢ z powrotem do piekarnika i piec jeszcze
przez 10 minut, az beza stanie sie ztocistobrazowa. Wyjac ciasto z piekarnika i pozostawic

na chwile w formie do pieczenia. Nastepnie poluzowac obrecz formy i pozostawic ciasto

do catkowitego ostygniecia.

Ciasto z czeresniami

Sktadniki

400 g czere$ni (lub drylowanych czere$ni 5 jajek o temperaturze pokojowej (rozmiar M)
ze stoika) 1/2 opakowania proszku do pieczenia

200 g miekkiego masta 200 g zmielonych migdatéw

250 g cukru 150 g jogurtu

1szczypta soli
1/2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

Ponadto: miekkie masto i maka do formy, cukier puder do posypania
Czas przyrzadzania: ok. 30 minut (plus czas pieczenia: ok. 50 minut)

Sposdb przyrzadzania

Forme nasmarowac mastem i posypa¢ maka. Piekarnik nagrza¢ do temperatury 180°C
(grzanie z gory i dotu).

Czeresnie umy¢, usunac szyputki, osuszy¢ i usungc¢ pestki. Mozna réwniez uzy¢ czeresni

ze stoika — wowczas przelac do sitka i odsaczy¢.

Aby przyrzadzi¢ ciasto, masto z cukrem, solg i ekstraktem waniliowym umiesci¢ w wysokiej
misce do mieszania. Utrze¢ na puszysta mase za pomoca miksera recznego z koficéwkami
do ubijania. Nie przerywajac ucierania, stopniowo dodawac jajka. W misce wymiesza¢ make
z proszkiem do pieczenia i migdatami; nastepnie przesia¢ do masy maslano-jajeczne;.
Dodac jogurt i szybko wymiesza¢ drewniana tyzka. Na koniec dodac czeresnie i wymieszac.

Przetozy¢ ciasto do formy do pieczenia i wygtadzi¢. Piec ciasto na Srodkowej szynie piekar-
nika przez ok. 50 minut. Pod koniec czasu pieczenia przykry¢ ciasto folig aluminiowa.

Wyjac ciasto z piekarnika i pozostawi¢ w formie do pieczenia przez ok. 10 minut.
Nastepnie ostroznie poluzowa¢ obrecz formy i pozostawi¢ ciasto do catkowitego
ostygniecia na kratce do studzenia ciast. Przed podaniem posypac cukrem pudrem.
Przepisy:
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