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Forma do pieczenia butek

Informacje o produkcie

Wazne wskazowki A

- Silikonowa forma do pieczenia przeznaczona jest do przyrzadzania 6 butek lub innych wypiekéw
Z ciasta drozdzoweqo, francuskiego lub kruchego. Forma nie nadaje sie do miekkiego lub rzadkiego
ciasta, poniewaz moze ono wyptywac przez otwory w dnie!

- Otwory zapewniaja optymalna cyrkulacje powietrza i zapobiegajg osadzaniu sie wilgoci w zagtebie-
niach formy do pieczenia. W ten sposéb mozna otrzymac chrupigce wypieki.

'@ezmc Forma do pieczenia nadaje sie do uzytku w zakresie temperatur od -0°C do +230°C.

-0°C

- Forma do pieczenia nadaje sie réwniez do uzytku w zamrazarce. Nie wolno uzywac jej w sposob
niezgodny z przeznaczeniem!

. Jesli forma jest uzywana w goracym piekarniku, nalezy chwytac ja tylko przez rekawice ku-
@ chenne itp.

. m ﬁ’ Nie wolno stawia¢ formy na otwartych ptomieniach, ptytach kuchennych, na dnie pie-
Q ‘Q karnika ani na innych Zrédtach ciepta.

W formie nie wolno kroi¢ zadnych potraw ani uzywac ostrych lub spiczastych przedmiotéw
(z wyjatkiem stempelka do nacinania butek). Stempelek do nacinania butek jest ostry.
Zachowac ostrozno$¢ podczas nacinania butek, aby nie uszkodzi¢ formy do pieczenia.

. Forma do pieczenia oraz stempelek do nacinania butek nadaja sie do mycia w zmywarce
do naczyn, jednak nie nalezy uktadac ich bezposrednio nad elementami grzejnymi.

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

- Materia, z ktérego wykonano forme, moze sprawic, ze czas pieczenia podany w sprawdzonych prze-
pisach moze sie skréci¢ nawet o 20%. Nalezy takze przestrzegac zalecen producenta piekarnika
dotyczacych temperatury i czasu pieczenia.
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Przed pierwszym uzyciem / czyszczenie

- Przed pierwszym uzyciem oraz po kazdym kolejnym uzyciu nalezy umy¢ forme oraz stempelek do
nacinania butek w cieptej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia naczyn. Nie uzywac
silnych $rodkéw czyszczacych ani spiczastych przedmiotéw lub szorujacych gabek.
Forma i stempelek nadaja sie rowniez do mycia w zmywarce do naczyn, jednak nie nalezy uktadac
ich bezpo$rednio nad elementami grzejnymi.

- W miare mozliwosci nalezy umyc¢ forme do pieczenia bezposrednio po uzyciu, poniewaz wtedy mozna
najtatwiej usunac resztki ciasta. Trudne do usuniecia resztki ciasta w zatamaniach i otworach formy
mozna usungc szczotka do zmywania o miekkim wtosiu.

Wskazowki dotyczace uzytkowania

- Przed napetnieniem formy ciastem nalezy zawsze przeptukac zagtebienia formy zimna woda.

+ Nattuszczanie formy nie jest z requty konieczne. W razie stwierdzenia, ze zbyt duzo ciasta przylega
do zagtebien (np. w przypadku bardzo ciezkiego ciasta), mozna w razie potrzeby nattuscic zagtebie-
nia neutralnym olejem jadalnym.

- Przed napetnieniem formy ciastem nalezy wyjac ruszt kratkowy z piekarnika i umiesci¢ na nim forme.
Dzieki temu przeniesienie formy bedzie tatwiejsze.

+Podczas napetniania ciastem nalezy zwrdci¢ uwage, aby powierzchnia robocza byta niewrazliwa
i tatwa w czyszczeniu, poniewaz ciasto wyptywajace przez otwory w tkaninie moze spowodowac
plamy na tej powierzchni. W razie potrzeby umiescic na powierzchni roboczej podktadke.

+ Aby stempelek nie przyklejat sie do butek po ich nakrojeniu, nalezy przed nakrojeniem lekko posma-
rowac butki olejem lub posypa¢ maka. Mozna réwniez posmarowac olejem powierzchnie tnace stem-
pelkdéw zamiast butek.

- Przyrzadzi¢ zaczyn oraz ciasto zgodnie z przepisem. Uformowac szes¢ okragtych butek i umiescic je
w zagtebieniach formy do pieczenia. Przycisnac stempelek do butek, nacinajac je gteboko.

Odstawic pod przykryciem w cieptym miejscu na ok. 1godz., az podwoja swoja objetos¢. Nastepnie
je upiec.

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

- Przed wyjeciem upieczonych butek z zagtebier formy nalezy pozostawic forme przez ok. 5 minut na
ruszcie kratkowym do ostygniecia. W tym czasie upieczone butki stabilizuja sie, a miedzy wypiekiem
a $ciankami formy do pieczenia tworzy sig warstwa powietrza.
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Przepis na kajzerki

Na jedna forme do pieczenia (6 butek)
Przygotowanie: ok. 35 minut | odpoczynek: ok. 2 godzin 30 minut | pieczenie: ok. 30 minut

Sktadniki:

Na zaczyn:

20 g drozdzy (ok. 1/2 kostki)
120 g maki pszennej (typ 550)
1/2 tyzeczki cukru

180 ml cieptej wody

Na ciasto:

180 g maki pszennej (typ 550), opcjonalnie: 1/2 czubatej tyzki dodatku do pieczenia bagietek (z wysytki
specjalnej)

1/2 tyzeczki soli

20 g roztopionego masta

Dodatkowo:
maka do podsypywania

Przyrzadzanie:

1. Drozdze na zaczyn pokruszy¢ do miski i razem z maka, cukrem i woda wymieszac na gtadka mase.
Odstawic pod przykryciem na ok. 1 godz.

2. Wszystkie sktadniki ciasta wymieszac z zaczynem i przy pomocy elektrycznego mieszadta hakowego
lub drewnianej tyzki kuchennej mieszac energicznie przez ok. 3 min. Ugniatac ciasto na posypanej
maka powierzchni roboczej przez ok. 10 min., a nastepnie odstawi¢ w misce pod przykryciem na
ok. 30 min.

3. Uformowac szes¢ okragtych butek, umiescic je w zagtebieniach formy do pieczenia i posypa¢ maka.
Aby stempelek nie przyklejat sie do butek po ich nakrojeniu, nalezy przed nakrojeniem posma-
rowac butki odrobing oleju.

4. Przycisna¢ stempelek do butek, nacinajac je gteboko. Odstawi¢ pod przykryciem w cieptym migjscu

na ok. 1godz., az podwoja swoja objetosc.

5. Piekarnik nagrzac do temperatury 210°C (grzanie z géry i dotu; termoobieg jest nieodpowiedni!).

Obficie spryskac butki woda i piec na Srodkowym poziomie nagrzanego piekarnika przez ok. 30 min.

Przepis: Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
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