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Forma do pieczenia babki
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Informacje o produkcie i przepis

Drodzy Klienci!

Silikonowa forma do pieczenia babki jest wyjatkowo
elastyczna i zapobiega przywieraniu ciasta. Utatwia
to wyjecie gotowego ciasta.

Silikonowa forma do pieczenia jest bezpieczna dla
zywnosci, odporna na dziatanie wysokich i niskich
temperatur, odporna na odksztalcenia, szczelna

i nadaje sie do mycia w zmywarce do naczyn.

Zyczymy Paristwu wiele radosci z uzytkowania tego
produktu, a takze udanych wypiekow.

Zespot Tchibo

Wazne wskazowki
. @‘2_2232 Forma do pieczenia nadaje sie do uzytku

w zakresie temperatur od -20°C do
+200°C.
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+ =\ Forma do pieczenia nadaje sie do uzytku
w piekarniku lub zamrazarce. Nalezy uzy-
wac jej wytacznie zgodnie z przeznaczeniem!

Nalezy takze przestrzegac zalecen producenta
piekarnika.

Podczas uzycia w piekarniku forma

do pieczenia nagrzewa sie do bardzo
wysokiej temperatury! Istnieje ryzyko oparze-
nia. Goracej formy do pieczenia dotykac tylko
przez rekawice kuchenne itp.

. Q Nie kroi¢ potraw w formie do pieczenia ani
% nie uzywac w niej ostrych przedmiotdw.

Powoduja one uszkodzenie formy.

. % ﬁ’ Nie stawiac formy do pieczenia
@ ‘@ na otwartych ptomieniach, ptytach

kuchennych ani na dnie piekarnika.

. Forme do pieczenia mozna my¢ w zmywar-
ce do naczyn, jednak nie nalezy uktadac jej

bezposrednio nad elementami grzejnymi.

+ Wwyniku dziatania ttuszczu po pewnym czasie na

powierzchni formy moze doj$¢ do powstania ciem-

nych odbarwien. Odbarwienia te nie sa szkodliwe

dla zdrowia ani nie pogarszaja jakosci oraz funk-
cjonalnosci formy.

+ Materiat, z ktdrego wykonano forme, moze spra-
wié, ze czas pieczenia podany w sprawdzonych
przepisach moze sie skrdci¢ nawet 0 20%.
Nalezy takze przestrzegac zalecen producenta
piekarnika dotyczacych temperatury i czasu pie-
czenia.



Przed pierwszym uzyciem

- Umy¢ forme do pieczenia w goracej wodzie z do-
datkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn.
Nie uzywac agresywnych Srodkow czyszczacych
ani spiczastych przedmiotdw.

- Wrazie potrzeby lekko nattusci¢ wnetrze formy
do pieczenia neutralnym olejem spozywczym

za pomocg pedzelka.

Uzytkowanie

+ Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptukac
forme do pieczenia zimng woda.

- Nastepnie mozna w razie potrzeby wysmarowac

forme za pomoca pedzelka neutralnym olejem

spozywczym. Nattuszczanie konieczne jest tylko ...

... przed pierwszym uzyciem,

... po umyciu w zmywarce do naczyn,

... w przypadku pieczenia ciast bezttuszczowych
(np. ciasta biszkoptoweqo), bardzo ciezkich
lub bardzo wilgotnych.

- Przed napetnieniem formy nalezy wyjac z piekar-
nika ruszt kratkowy i ustawi¢ na nim forme.
Utatwi to jej przeniesienie.

+ Przed wyjeciem gotowych wypiekow z formy

do pieczenia nalezy pozostawi¢ forme na ruszcie
kratkowym na ok. 10 minut do ostygniecia. W tym
czasie upieczone ciasto stabilizuje sie, a miedzy
wypiekiem a $ciankami formy do pieczenia two-
rzy sie warstwa powietrza.

- W miare mozliwosci nalezy umy¢ forme do pie-
czenia bezpos$rednio po uzyciu, poniewaz wtedy
mozna najtatwiej usunac resztki ciasta.



R6zana babka malinowa

Czas przyrzadzania: ok. 20 minut
(plus czas pieczenia: ok. 45 - 50 minut)

Sktadniki

Na ciasto ucierane:
+ 150 g malin, gteboko mrozonych
+ 200 g cukru
+ 200 g miekkiego masta
+ 1szczypta soli
+ 4jajka
+ 300 g maki
+ 2 tyzeczki proszku do pieczenia
+ 100 ml mleka
+ 50 ml wody rézanej, alternatywnie mleka

Na dekoracje:
+ 60 g biatej czekolady
+ barwnik spozywczy w zelu, rézowy
- alternatywnie rézowa czekolada
(wtedy rézowy barwnik jest niepotrzebny)
« platkirézy
Przyrzadzanie

1. Nagrza¢ piekarnik do temperatury 180°C (grzanie
7 gory i dotu). Przeptukac forme zimng woda, a na-
stepnie osuszy¢. Potem posmarowa¢ neutralnym
olejem spozywczym.

2. W celu przygotowania ciasta ubija¢ masto, cukier
i 56l przez ok. 5 minut az do uzyskania jasnej masy.

3. Ciggle ubijajac, dodawac kolejno jaja co okoto pét
minuty.



4. Wymiesza¢ make z proszkiem do pieczenia.
5. Wymiesza¢ maliny z 14yzka mieszanki macznej, tak
aby maliny nie opadty catkowicie na dot.

6. Pozostata mieszanke maczng wraz z mlekiem i woda
rézang doda¢ do masy maslanej, ciagle mieszajac.

7. Ostroznie doda¢ maliny, wymieszac. Umiescic ciasto
w formie i wygtadzic.

8. Piec we wstepnie nagrzanym piekarniku przez
ok. 45 - 50 minut az do uzyskania ztocistego kolo-
ru. Za pomoca patyczka sprawdzic, czy ciasto jest
juz upieczone. W razie potrzeby wydtuzy¢ czas pie-
czenia o kilka minut.

9. Wyja¢ forme z piekarnika i pozostawic na kratce
do ostygniecia na ok. 10 minut.

10. 0dwrdci¢ forme, ostroznie wyjac jeszcze ciepta
babke i pozostawi¢ do catkowitego ostygniecia
na kratce do studzenia ciast.

11.W celu przygotowania dekoracji posiekac czekola-
de na drobne kawatki, a nastepnie roztopi¢ w gora-
cej kapieli wodnej. Zabarwic¢ na rézowo za pomocg
barwnika spozywczeqo, a nastepnie rozprowadzi¢
okreznymi ruchami po wierzchu babki.

12. Przed podaniem ozdobic ptatkami rézy.
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