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Forma do pieczenia

Informacja o produkcie i przepis

Drodzy Klienci!

Silikonowa forma do pieczenia jest wyjatkowo ela-
styczna i zapobiega przywieraniu wypiekéw. Utatwia
to wyjmowanie gotowego wypieku - nattuszczanie
formy zazwyczaj nie jest konieczne.

Silikonowa forma do pieczenia jest bezpieczna dla
zywnosci, odporna na wysoka i niska temperature,
stabilna, szczelna i mozna jg my¢ w zmywarce do
naczyn.

Sktadane zagtebienie umozliwiajg przechowywanie
formy do pieczenia w sposéb oszczedzajacy miejsce.

Aby mogli Pafistwo od razu wyprébowac forme
do pieczenia, w niniejszej informacji o produkcie
zamiesciliSmy przepis.

Zyczymy Paristwu smacznego!
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Wazne wskazowki

+ Forma do pieczenia nadaje sie do uzytku w zakre-
sie temperatur od -20°C do +200°C.

- Forma nadaje sie wytacznie do uzytku w piekarniku
lub zamrazarce. Nalezy uzywac jej wytacznie
zgodnie z przeznaczeniem! Nalezy takze prze-
strzegac zalecen producenta piekarnika.

- Nie kroi¢ zywno$ci w formie do pieczenia ani

nie uzywac w niej zadnych ostrych przedmiotéw.
W przeciwnym razie forma moze ulec uszkodzeniu.
- Nie stawia¢ formy na otwartych ptomieniach,
ptytach kuchennych ani na dnie piekarnika.

+ Podczas wyjmowania z goraceqgo piekarnika
forme nalezy chwytac tylko przez rekawice
kuchenne itp.

+ Forma nadaje sie do mycia w zmywarce do na-
czyn, jednak nie nalezy uktadac jej bezposrednio
nad elementami grzejnymi.

- Wwyniku dziatania ttuszczu na powierzchni formy
do pieczenia moga po pewnym czasie pojawic sie
ciemne przebarwienia. Nie sg one szkodliwe dla
zdrowia ani nie wptywaja negatywnie na jako$¢
lub wtasciwosci uzytkowe formy do pieczenia.

- Ze wzgledu na materiat, z ktérego zostata wyko-
nana forma, czas pieczenia moze by¢ krotszy
nawet 0 20% w przypadku stosowania sprawdzo-
nych przepisow. Nalezy takze przestrzegac zalecen
producenta piekarnika dotyczacych temperatury
i czasu pieczenia.



Przed pierwszym uzyciem

+ Umyc¢ forme do pieczenia w gorgcej wodzie z do-
datkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn.
Nie uzywac agresywnych $rodkéw czyszczacych
ani spiczastych przedmiotow.

- Wrazie potrzeby lekko nattusci¢ forme neutral-
nym olejem jadalnym za pomoca pedzelka.

Uzytkowanie

+ Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptuka¢
wnetrze formy zimng woda.

+ Nattuszczanie konieczne jest tylko ...

... przed pierwszym uzyciem,

... po umyciu w zmywarce do naczyn,

... W przypadku pieczenia ciast bezttuszczowych
(np. ciasta biszkoptowego) lub bardzo ciezkich.

+ Przed wyjeciem ciasta z formy nalezy pozostawi¢
ja przez ok. 5 minut na ruszcie kratkowym do
ostygniecia. W tym czasie upieczone ciasto usta-
bilizuje sie, a miedzy wypiekiem a formg wytworzy
sie warstwa powietrza.

+ W miare mozliwosci nalezy umy¢ forme do pie-
czenia bezposrednio po uzyciu, gdyz wtedy najta-
twiej jest usunac resztki ciasta.



Ciasto wisniowe z migdatami

Sktadniki
+ 200 g miekkiego masta
+ 200 g cukru
+ 4 jajka (wielkos¢ M)
+ 1opakowanie cukru waniliowego
+ 1szczypta soli
- 1lyzeczka startej skorki z cytryny
- 200 g maki (typ 450)
+ TtyZeczka proszku do pieczenia
+ (ewentualnie) 3 tyzki stotowe mleka
+ 350 g wi$ni ze stoika (masa po odsaczeniu)
- 2 tyzki migdatéw w stupkach
+ cukier puder do posypania

Przyrzadzanie
1. Nagrzac piekarnik do temperatury 180°C (grzanie
od gory i od dotu).
2. Nattus¢ forme i oprészy¢ ja maka, aby uzyskac
idealny wypiek.
3. Wisnie odcedzi¢ w durszlaku.

4. Ubija¢ masto z cukrem przez kilka minut do uzy-
skania kremowej konsystencji. 0ddzieli¢ z6ttka
od biatek i stopniowo dodawac z6ttka do kremu
z masta i cukru, caty czas mieszajac. Ubi¢ biatka
na sztywna piane.

5. Teraz dodac cukier waniliowy, sol i startg skdrke
z cytryny. Wymiesza¢ make z proszkiem do pie-
czenia, a nastepnie stopniowo dodawac jg do
masy, mieszajac.



6. Dodac ubite na sztywno biatka.
7.W razie potrzeby doda¢ do ciasta 1-3 tyzki mleka.

8. Ciasto przetozy¢ do przygotowanej formy i po-
uktadac odsaczone wisnie na wierzchu. Na koniec
posypac ciasto migdatami.

9. Piec ciasto przez okoto 50 minut, az stanie sie
ztotobrazowe.

10. Przed wyjeciem ciasta z formy nalezy pozostawi¢
ja przez ok. 5 minut do ostygniecia

11. Nastepnie pozostawic ciasto do ostygniecia na
ruszcie kratkowym.

12. Posypac ostudzone ciasto cukrem pudrem
wedtug uznania.

Numer artykutu: 701 464



