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Keksowka do chleba

Informacja o produkcie i przepisy

Drodzy Klienci!

W Panstwa nowej keksowce mozna wypiekac pyszny chleb. Otwory poprawiajg
cyrkulacje powietrza i zapewniajg optymalny poziom wilgotnosci. Tym samym
mozna otrzymac wyjatkowo chrupigce wypieki.

Forma do pieczenia nadaje sie tylko do gestych ciast, ktére nie beda wyptywac
przez otwory. Forma jest odporna na zakwas.

Aby mogli Paristwo od razu zabrac sie do pieczenia, zamiesciliSmy w tej informacji
0 produkcie dwa przepisy.

Zyczymy Panstwu wiele radosci z uzytkowania tego produktu i wielu smacznych
potraw!

Zespot Tchibo

Przepisy:
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Powtoka antyadhezyjna

Forma do pieczenia ma powtoke antyadhezyjna, dzieki ktérej wyjmowanie upieczo-
nego wypieku z formy jest znacznie tatwiejsze. Forma jest fatwa w czyszczeniu,
co stanowi dodatkowa korzys¢.

D> Aby chronic¢ powtoke przed zniszczeniem, podczas pieczenia lub czyszczenia
nie nalezy uzywac ostrych ani spiczastych przedmiotdw. Nie nalezy kroi¢ wy-
piekéw w formie do pieczenia.

D> Jezeli wypiek przywiera do formy, nalezy przy jego wyjmowaniu wspomadc sie
skrobakiem do ciasta z gumowa koricdwka Iub podobnym przyrzadem.

Przed pierwszym uzyciem
D> Umy¢ forme w goracej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia
naczyn. Nastepnie od razu osuszy¢ forme, aby unikna¢ powstawania plam.
Forma do pieczenia nie nadaje sie do mycia w zmywarce do naczyn.

Uzytkowanie

Forma do pieczenia nadaje sie tylko do gestych ciast. Miekkie lub zbyt ptynne ciasto
moze przecieka¢ przez otwory.

D> Przed uzyciem nalezy wysmarowac forme do pieczenia niewielkg ilo$ciag masta
lub margaryny. Posypac ja dodatkowo maka. Powierzchnia robocza powinna
by¢ niewrazliwa i fatwa w czyszczeniu, poniewaz otwory mogg spowodowac
na niej plamy. W razie potrzeby umiesci¢ na powierzchni roboczej podktadke.

D> W razie potrzeby podczas pieczenia umiesci¢ pod forma papier do pieczenia
lub mate do pieczenia, na wypadek gdyby ciasto miato przeciekac przez otwory.

> Goracej formy do pieczenia dotyka¢ tylko przez rekawice kuchenne itp.
Goraca forme nalezy stawia¢ wytacznie na przystosowanej do tego podktadce
odpornej na wysokie temperatury.

D> Przed wyjeciem gotowego wypieku z keksowki nalezy odczekac, az forma i jej
zawarto$¢ nieco ostygna. W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje sie, a miedzy
wypiekiem a $ciankami formy tworzy sie warstwa powietrza.

> W miare mozliwosci nalezy umy¢ forme do pieczenia bezposrednio po uzyciu,
poniewaz wtedy mozna najtatwiej usunac resztki ciasta. Trudne do usuniecia
resztki ciasta w zatamaniach i otworach formy mozna usuna¢ szczotka do
zmywania o miekkim wiosiu. Aby unikna¢ powstawania plam, nalezy osuszy¢
forme zaraz po umyciu.

> Forme do pieczenia przechowywac w suchym miegjscu.



Chleb z tamanym ziarnem zyta o intensywnym aromacie

Na jeden bochenek (ok. 20 kromek)
Przyrzadzanie: 20 minut | odpoczynek: ok. 18 godzin | pieczenie: ok. 45 minut
Kazda kromka zawiera: ok. 255 kcal, 9 g biatka, 14 g ttuszczu, 22 g weglowodanéw

Sktadniki

15 ptaskiej tyzeczki nasion kolendry | 1,5 ptaskiej tyzeczki nasion kopru wtoskiego |
450 g tamaneqo ziarna Zyta ($rednio rozdrobnionego) | 45 g ziaren stonecznika |
10 g soli | 3 g $wiezych drozdzy | 90 g ptynnego zakwasu (produkt gotowy) |

45 g syropu z buraka cukrowego

Dodatkowo:
masto do nattuszczenia formy | 45 g ziaren stonecznika | 3 tyzki tamanego ziarna
zyta ($rednio rozdrobnionego) do posypania formy

Sposéb przyrzadzania

Dzien przed pieczeniem chleba rozdrobni¢ przyprawy w moZdzierzu. tamane ziarna
2yta, ziarna stonecznika, przyprawy i sl zmiesza¢ w duzej misce. Do drugiej miski
wdrobi¢ drozdze i rozpusci¢ w 480 ml letniej wody. Dodac zakwas i syrop z burakéw
cukrowych, a nastepnie dokfadnie wymiesza¢ wszystkie sktadniki z mieszanka zia-

ren 2yta, stonecznika i przypraw. Przykryc ciasto folig spozywcza i pozostawic je
w temperaturze pokojowej na co najmniej 12 godzin.

Nastepnego dnia rano nattusci¢ forme i wysypac ja potowa ziaren stonecznika i ta-
manego 2yta. Ciasto przetozy¢ do formy, wygtadzic i posypa¢ pozostatymi ziarnami
stonecznika i odrobing famanego Zyta. Przykry¢ forme folig spozywcza i pozostawic
ciasto w temperaturze pokojowej na co najmniej 6 godzin do wyro$niecia. Po tym
czasie ciasto zrownuje sie z gérna krawedzia formy, a na jego powierzchni widoczne
s3 mate pecherzyki powietrza.

Nagrzac piekarnik do temperatury 230°C (grzanie géra/dét), jednoczesnie nagrzewajac
blache (na dole) z 300 ml wody. Wsuna¢ forme do piekarnika (ponizej srodkowej szyny).
Po 15 minutach pieczenia obnizy¢ temperature do 200°C i wyjac dolng blache z woda.
Piec chleb przez kolejne 30 minut. Nastepnie odwrdci¢ forme, wyjac chleb i pozo-
stawi¢ do catkowitego ostygniecia na kratce do studzenia ciast.

Dobrze wiedzie¢: Mozna kupi¢ gotowe ziarna tamanego zyta lub poprosic¢ o zmie-
lenie catych ziaren zyta (Srednio rozdrobnionych) w sklepie z zywnoscig ekologiczna
lub w supermarkecie ekologicznym.



Delikatny chleb pszenny z formy tagodny

Na jeden bochenek (ok. 700 g)
Przyrzadzanie: 25 minut | odpoczynek: ok. 23 godzin | pieczenie: ok. 1 godzina
100 g zawiera: ok. 280 kcal

Sktadniki

na zaczyn: 1/2 tyzeczki fermentu piekarniczeqo (sklep ze zdrowg zywnos$cia) |
11yzka startera do fermentu piekarniczego (gotowy produkt do kupienia) |
150 ml cieptej wody | 100 g maki pszennej typ 550

na ciasto: 250 g maki pszennej typ 550 | 75 g maki krupczatki, alternatywnie maki
z pszenicy durum (semoliny) | 1/2 opakowania drozdzy suszonych | 1tyzeczka soli |
1/2 tyzeczki cukru | 1jajko (wielko$¢ S) | 1 2Gttko (wielko$c S) | 40 g miekkiego masta |
ok. 175 ml cieptej wody

Dodatkowo: worek foliowy lub rekaw do pieczenia | maka do posypania chleba |
masto do nattuszczenia formy | 1 biatko jaja do smarowania

Sposob przyrzadzania

W celu przyrzadzenia zaczynu wymieszac ferment piekarniczy ze starterem i woda
do uzyskania jednolitej konsystencji. Doda¢ make i wymieszac. Przykry¢ miske $cie-
reczka, umiesci¢ w plastikowym worku lub rekawie do pieczenia i odstawi¢ w ciepte
miejsce na 15-20 godzin.

W celu przyrzadzenia ciasta wszystkie suche sktadniki z grubsza wymieszac z zaczy-
nem. Dodac do ciasta jajko, z6ttko oraz masto. Doda¢ wode, pozostawiajac ok. cwier¢
filizanki (ok. 25 ml), a nastepnie energicznie zagniatac ciasto za pomocg miksera (ha-
kiem do zagniatania ciasta) lub drewnianej tyzki kuchennej przez ok. 5 minut. W razie
potrzeby dodac troche wiecej wody.

Ponownie umiesci¢ miske w plastikowym worku i odstawi¢ w ciepte miejsce na ok. go-
dzine, dopdki ciasto nie podwoi swojej objetosci. Nasmarowac keksdwke mastem. Prze-
tozy¢ ciasto do formy. Ponownie odstawi¢ umieszczong w plastikowym worku forme
na kolejne 2 godziny w ciepte miejsce, az do ponownego podwojenia objetosci ciasta.
Piekarnik nagrza¢ do temperatury 200°C (grzanie z géry i dotu, termoobieg jest nie-
odpowiedni). Lekko ubi¢ biatko i posmarowac nim powierzchnie ciasta. Nacia¢ chleb
wzdtuz i posypac odrobing maki. Nastepnie piec na drugiej od dotu szynie piekarnika
przez ok. godzine az do uzyskania ztocistobrazowego koloru. Obréci¢ forme, wyjaé
chleb na kratke do studzenia ciast i pozostawi¢ do catkowitego ostygniecia.
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