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Foremki do pieczenia
minibabek

Informacje o produkcie i przepis
Drodzy Klienci!

Silikonowe foremki do pieczenia minibabek sg wyjat-
kowo elastyczne i zapobiegaja przywieraniu ciasta.
Dzigki temu babki daja sie niezwykle tatwo wyjac z fo-
remek - ich nattuszczanie nie jest z requly potrzebne.

Silikonowe foremki do pieczenia minibabek sg bez-
pieczne dla zywnosci, odporne na dziatanie wysokich
oraz niskich temperatur, nie odksztatcajg sie ani nie
przeciekaja, a ponadto nadaja sie do stosowania

bez blachy i do mycia w zmywarce do naczyn.

Zyczymy Paristwu smacznego!
Zespot Tchibo

Wazne wskazowki

+ Foremki do pieczenia nadaja sie do uzytku
w zakresie temperatur od -20°C do +200°C.

- Foremki do pieczenia nadaja sie do uzytku wytacz-
nie w piekarniku lub zamrazarce. Nalezy uzywac
ich wytacznie zgodnie z przeznaczeniem!

Nalezy takze przestrzegac zalecen producenta
piekarnika.
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+ Podczas uzycia w piekarniku foremki nagrzewaja
sie do bardzo wysokiej temperatury! Istnieje
niebezpieczenstwo oparzenia. Goracych foremek
nalezy dotykac tylko przez rekawice kuchenne
itp.

- Nie kroi¢ potraw w foremkach ani nie uzywac
ostrych przedmiotéw. W przeciwnym razie
foremki ulegng uszkodzeniu.

- Nie stawia¢ foremek do pieczenia na otwartych
ptomieniach, ptytach kuchennych ani na dnie
piekarnika.

+ Foremki do pieczenia mozna my¢ w zmywarce
do naczyn, jednak nie nalezy uktada¢ ich bezpo-
$rednio nad elementami grzejnymi.

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

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

Przed pierwszym uzyciem

- Umy¢ foremki w goracej wodzie z dodatkiem
ptynu do mycia naczyn. Nie uzywa¢ agresywnych
$rodkéw czyszczacych ani spiczastych przedmiotdw.
- Nastepnie wysmarowa¢ wewnetrzng powierzchnie
foremek neutralnym olejem spozywczym.



Uzytkowanie

+ Przed napetnieniem nalezy zawsze przeptukac
foremki zimng woda.

+ Nattuszczanie konieczne jest tylko...

... przed pierwszym uzyciem,

... po umyciu w zmywarce do naczyn,

... w przypadku wypiekania ciast bezttuszczowych
(np. ciasta biszkoptowego) lub bardzo ciezkich.

+ Przed napetnieniem foremek ciastem nalezy
wyjac ruszt kratkowy z piekarnika i umiescic¢ na
nim foremki. Dzieki temu przeniesienie foremek
bedzie tatwiejsze.

+ Przed wyjeciem babek z foremek do pieczenia
nalezy pozostawi¢ je na ok. 5 minut na ruszcie
kratkowym do przestygniecia. W tym czasie
upieczone ciasto stabilizuje sie i powstaje wolna
przestrzen pomiedzy babka a foremka.

+ W miare mozliwosci nalezy my¢ foremki do pie-
czenia od razu po uzyciu, gdyz wtedy najtatwiej
jest usunac resztki ciasta.



Babka cytrynowa

Sktadniki na 12 foremek

Przygotowanie: ok. 10 min
Pieczenie: ok. 20 min

Jedna minibabka: ok. 175 kcal

Sktadniki na ciasto:
+ 2 mate cytryny ekologiczne
+ 2 jajka (rozmiar M)
+ 100 ml oleju stonecznikowego
+ migzsz z1/2 laski wanilii
+ 100 ml wody mineralnej (gazowanej)
+ 110 g cukru
+ 50l
+ 100 g maki (typ 450)
+ 2 tyzeczki proszku do pieczenia (8 g)

Sktadniki na polewe:
+ 8 tyzek cukru pudru
+ 2 tyzki soku z cytryny
Przygotowanie
1. Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 200°C (grzanie
gora/dot) lub 180°C (termoobieg).
Cytryny przemy¢ goracg woda, osuszy¢ i zetrze¢
2 tyzeczki skorki.
W celu wypetnienia foremek postawic je na ruszcie
7 piekarnika.
2. Jajka, olej, skorke cytryny, migzsz wanilii, wode,
cukier oraz 2 szczypty soli ubic trzepaczka na
piane.



3.Do piany doda¢ make i proszek do pieczenia,
przesiewajac je przez sito, i energicznie wymiesza¢
topatka silikonowa. Ciasta nie mieszac¢ zbyt dtugo,
aby nie stato sie lepkie.

4. Ciasto przela¢ do foremek. Piec na srodkowej
szynie przez 15-20 min.
Wypieki wyjac z piekarnika i pozostawi¢ w forem-
kach, aby troche ostygty.

5. Babki wyja¢ z foremek i pozostawic na kratce
do stygniecia ciast do catkowitego ostygniecia.
Aby przyrzadzi¢ polewe, w misce wymieszac cu-
kier puder i sok z cytryny. Nastepnie ostygniete
wypieki pola¢ polewa.
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